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                     Le filet mignon est vraiment un morceau de choix, tendre et goûteux, d’un prix abordable. Cette recette peut être anglaise, c’est une amie prof d’anglais qui me l’a proposée, est vraiment bonne et originale, sans complication. 
                  Filet mignon au miel et aux épices 
                  Pour 4 personnes
Cuisson : 30mn

800g de filet mignon

200g de petits oignons ou 2 gros

3 gousses d’ail

Huile d’olive

3 bonnes cuillérées de miel toutes fleurs

2càs de vinaigre 
1 verre de vin blanc

1 verre d’eau

1cm de gingembre  frais
1càs de coriandre surgelée
1 feuille de laurier, thym, persil, sel, poivre

Epluchez les oignons grelots ou émincez en petits cubes les 2 gros oignons. Epluchez  les gousses d’ail et émincez-les. Epluchez et coupez en petits cubes le gingembre. 
Faites dorer sur toutes ses faces le (ou les) filets mignons dans une grande poêle ou une cocotte avec un filet d’huile d’olive. Lorsqu’ils sont dorés, retirez-les et réservez.
Dans le même récipient, déposez les oignons et la valeur de 2 gousses d’ail émincées, laissez cuire 2mn à petit feu, rajoutez un peu d’huile si besoin, versez le miel et laissez caraméliser en surveillant jusqu’à ce que la sauce (elle n’est pas complètement évaporée) atteigne une couleur dorée,  réduite et sirupeuse. Déglacez en versant le vinaigre, puis le vin blanc et l’eau. Incorporez le gingembre, la coriandre, laurier et thym, sel. Ajoutez le filet mignon,  salez et couvrez .Cuire 20mn en retournant à mi-cuisson. Un peu plus si le filet est gros. En fin de cuisson, il doit rester de la sauce dans le fond de la cocotte. 
Retirez le filet mignon du récipient et posez-le sur une planche, poivrez-le et recouvrez-le d’un papier alu pour le garder au chaud. Otez le thym et le laurier de la poêle ou cocotte, ajoutez la dernière portion d’ail haché, laissez réduire si la sauce vous paraît trop liquide. Rectifiez l’assaisonnement. 

Découpez le filet mignon et servez avec la sauce, parsemez de persil.  

Si par hasard au final la sauce est un peu courte, allongez-la avec un peu d’eau et redonnez lui un bouillon en grattant les sucs. Poivrez, salez.
J’ai employé du vinaigre de cidre. 
