FILET MIGNON DE PORC GRATINE AU MONT D’OR
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INGREDIENTS pour 5-6 personnes :
· 2 filets mignons de porc 

· 10 g de beurre + 10 g pour les échalotes 

· 2 échalotes 

· 25 cl de crème liquide entière 

· 350-400 g de mont d'or 

· 3CS de vin du Jura (Arbois blanc chardonnay)

· poivre
Couper les filets mignons en médaillons de 2 cm d'épaisseur . Dans une grande poêle , faire fondre un morceau de beurre . Quand il n'est plus mousseux , ajouter les tranches de filet mignon et les faire colorer à feu vif . Ne pas les bouger , une fois posés dans la poêle , pour qu'ils dorent bien . Saler et poivrer . Au bout de 3 min , les retourner et les faire dorer sur l'autre face . Laisser à nouveau cuire 3-4 min . Réserver dans un plat allant au four .

Préparation de la sauce au mont d'or

Ciseler finement 2 petites échalotes (pour aller plus vite , j'utilise de l'échalote surgelée , ça va super bien ! ) et les faire revenir avec un peu de beurre dans une casserole . Quand elles commencent un peu à dorer , ajouter le crème liquide et le mont d'or coupé en morceaux ( on garde la croûte ! ). Ajouter 3 Cs de vin blanc du Jura .Remuer avec une spatule jusqu'à ce que le fromage soit bien fondu . Poivrer . Ne pas saler , le fromage amène suffisamment de sel .

Verser cette sauce sur les médaillons de filet mignon déjà cuits (mais pas trop ) . Passer sous le grill du four (dans un four préchauffé à 220°C ) pendant 5 min environ (jusqu'à ce que le dessus du plat soit bien coloré ) .

Déguster avec des spätzles (pâtes alsaciennes) ou avec des pommes de terre que l'on aura cuites au four emballées dans du papier alu . Dans ce cas on peut agrémenté d'une salade verte .
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