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Filet mignon de porc en croûte

…tomates confites et chorizo.

Il vous faut, pour 4 personnes :
1 filet mignon de porc
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1 pâte feuilletée
2 échalotes
1 gousse d'ail
10 tranches fines de chorizo
6 feuilles de tomates confites
1 œuf
Sel et poivre

1 jaune d'œuf pour dorer

Préparer la garniture...

Tailler les tomates confites en petits morceaux, couper le chorizo en lanières et émincer les échalotes et l'ail.

Faire chauffer l'huile d'olive dans une poêle et y faire revenir les tomates, les échalotes et l'ail environ 3 minutes, ajouter les lanières de chorizo et cuire encore quelques minutes, puis laisser refroidir. Hors du feu ajouter l’œuf entier battu en omelette et assaisonner (de sel) et de poivre.

Préparer la viande...
Faire revenir la viande jusqu’à ce qu’elle soit dorée de tous les côtés. Saler, poivrer et laisser refroidir.
Préchauffer le four à 200°.
Dressage...
Ouvrir le filet mignon sur un côté et déposer au centre deux cuillères à soupe de garniture, puis refermer et poser le morceau de viande au centre de la pâte feuilletée recouverte du reste de garniture au chorizo. Enrouler la pâte autour de la viande en fermant les extrémités.
Confectionner 2 petites cheminées en papier aluminium et les planter de part et d'autre au travers de la pâte pour permettre à la vapeur de s'évacuer.
Dorer au jaune d’œuf à l'aide d’un pinceau et décorer de croisillons avec la pointe d’un couteau.
Enfourner pour environ 35 minutes et servir chaud ou tiède.
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