
Filet Mignon de Porc au four

Ingrédients Préparation

1 Filet Mignon de Porc (élevé au Pays-

Basque)*

15 Tranches Fines de Ventrèches Séchées*

3 Grappes de Tomates (cerises ou cocktail) 

1 Aubergine 

1 Oignon Jaune 

Huile d’Olive Extra Vierge* 

Piment d’Espelette*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préchauffez le four à 180°C
Déposez les tranches de ventrèche légèrement les unes
sur les autres, puis posez le filet mignon de porc dessus.
Repliez les tranches de ventrèches afin d'entourer le
filet mignon.
Faites chauffer une poêle à feu vif, puis faites revenir le
filet mignon de porc 3 minutes de chaque côté.
Coupez l’aubergine et l’oignon.
Prenez un plat allant au four, placez le filet mignon de
porc dedans.
Ajoutez les tomates entières autour, ainsi que
l’aubergine et l’oignon.
Ajoutez un filet d’huile d’olive sur les légumes mais
aussi un peu de sel et de piment d’Espelette.
Enfournez au four 40 minutes.


