Filet mignon vapeur et son crumble parfumé

Lhe vimat tréc moeleae relerée i crunble ﬁéfﬁdr/zyﬂé

Ingrédients pour 8 a 10 personnes :
2 filets mignons de porc
Sel aux herbes et poivre

Crumble :
4 échalotes (60g)
1 bougquet de persil plat
180 g de champignons de Paris
1 gobelet de chapelure maison
60 g de graines en mélange (pignons, courge et

tournesol )

1 c d café de gros sel aux herbes

Cuisson du filet mignon :
Parer les filets, les étendre séparément sur un film alimentaire et les assaisonner. Refermer les

films, et déposer les filets mignon dans le varoma.

Mettre 500 g d’eau dans le bol du thermomix avec 1 c a café de sel.
Cuire la viande 30 a 35 mn a varoma en mijotage.

Couper en petites tranches

Pour le crumble :

Mettre le persil dans le bol et hacher quelques secondes vit 8. Réserver

Mettre les échalotes dans le bol et hacher quelques secondes vit 8.

Ajouter les champignons et mixer 2 a 3 sec vitesse 4.

Mettre un peu d’huile a chauffer dans une poéle et faire revenir doucement le mélange de
champignons et d’échalotes.

Ajouter la chapelure, les graines, le sel aux herbes et le persil et faire dorer quelques minutes.
Vérifier I’assaisonnement.

Ajouter le persil en fin de cuisson pour préserver son parfum et sa couleur.

Servir avec une petite sauce au foie gras et des petits fondants de céleri aux pommes et aux
carottes

A noter: Le crumble peut se préparer & lavance et ke filet mégnon acakomé et finé (préf

@ cure) ausi' Le four < [ A redtorz p/{( 7% lancer e cuccon db te vienab au Varoma

Cégpelm makon ! Miez z‘oz/fm'fip/éwéﬁf 1o reste at pad dr au Thermomic vitece 8 af
concervez h chapelire bien séohe plisieus mok dans wn bocal
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