Filet mignon feuilleté et farci aux pruneaux et marrons
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 20 minutes + 45 minutes
Ingrédients pour 6 personnes
- 1 beau filet mignon de porc
- 1 petite boite de marrons au naturel
- 10 pruneaux dénoyautés
- 150g de lardons
- 1 oignon
- 1 pate feuilletée
- 1 œuf
- sel, poivre
- 1 peu d’alcool (j’ai mis du calvados)
- thym (ou autre herbe) + ail
 
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.
Sortir le filet mignon, le déposer dans un plat allant au four. Recouvrir d’un peu d’huile d’olive, de sel et de poivre et d’un peu d’ail.
Enfourner pour 20 minutes.
Pendant la cuisson préparez la farce : dans une poêle avec de l’huile faire revenir l’oignon émincé avec les pruneaux, les lardons, les marrons découpés grossièrement. Faire revenir le tout. Saler poivrer.
Verser le contenu de la poêle dans le mixeur. Ajouter l’œuf et le thym. Poivrer de nouveau.
Mixer jusqu’à ce qu’il ne reste plus de morceaux et que vous obteniez une pate épaisse mais  légèrement souple. Si ce n’est pas le cas, ajouter un peu de crème.
Déroulez la pate feuilletée. Ajouter au centre de la pâte la moitié de la farce aux pruneaux.
Recouvrir la farce de votre filet mignon (qui doit être refroidi). Badigeonner le filet mignon du reste de la farce. Recouvrir la pate sur le filet.
Déposer le coté pliure sur le plat allant au four (pour un aspect plus esthétique).
Enfourner pour 45 minutes thermostat 6 ou 180°.
Servir chaud avec une purée vitelotte  !
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