
MIGNON A LA MOUTARDE ET SON FLAN FUME AUX CAROTTES 
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Les ingrédients pour 4 :
1 beau filet mignon
3 œufs
100g de lardons fumés 
6 échalotes 
2 carottes 
80g de gruyère râpé
2 cuillères à soupe de moutarde de Meaux 
25cl de crème liquide (15 + 10)
1 cuillère à soupe de vinaigre de vin vieux
3 cuillères à soupe de calvados
huile d'olive 
quelques brins de ciboulette 
Pour les flans fumés à la carotte
Peler les carottes et les couper en rondelles. Les faire cuire à l'eau bouillante salée pendant 5 minutes puis les égoutter.
Faire rissoler les lardons dans une cocotte avec les carottes. Les transvaser ensuite dans un saladier et ajouter les œufs battus, 15cl de crème, le fromage râpé. Saler très modérément et poivrer. 
Bien mélanger l'ensemble et répartir la préparation dans 4 ramequins bien huilés. 
Enfourner dans un bain marie chaud à thermostat 200°, laisser cuire 25 à 30 mn . 
Pour le filet mignon à la moutarde de Meaux
Éplucher les échalotes et les couper en deux. Couper le filet mignon en douze tranches. 
Mettre à colorer le filet mignon et les échalotes dans un peu d'huile d'olive dans une cocotte pendant 7 à 8 minutes. Garder au chaud sous une feuille d'alu.  
Retirer alors la viande et laisser les échalotes finir de cuire à feu doux pendant encore 5 minutes. Enlever les échalotes de la cocotte et les garder au chaud. 
Dégraisser la cocotte, ajouter le vinaigre et le calvados et bien déglacer les sucs. Laisser réduire. Verser le jus rendu par la viande et les échalotes dans la cocotte, ajouter les 10cl de crème fraîche restante et laisser chauffer deux minutes. 
Hors du feu ajouter la moutarde de Meaux. Saler poivrer. 
Répartir les tranches de filet mignon sur les assiettes avec les échalotes. Napper de sauce et mettre à côté un petit flan de carottes.  Parsemer de ciboulette ciselée.
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