Filet mignon de porc coco-citron vert

Préparation : 20 mn
Cuisson : 35 mn environ

Les ingrédients pour 4 personnes :

700-750 g de filet mignon
1 gousse d'ail

1 citron vert

20 g de gingembre frais
25 cl de lait de coco

1 ca s dhuile

1 cacde sucre

1 ca s de nuoc-mam

6 brins de coriandre

1 ca s de baies roses

Raper le zeste du citron vert. Peler et raper finement le gingembre. Eplucher la gousse
d'ail et la hacher. Faire revenir le tout sur feu doux 2 mn dans une cocotte avec I'huile.
Ajouter le filet mignon, le dorer 5 mn a feu doux, verser 3 c a s d'eau tiede, couvrir et
laisser cuire 20 mn a feu doux en retournant la viande régulierement.

Verser le lait de coco dans la cocotte, ajouter le sucre et le nuoc-mam, poursuivre la
cuisson 10 mn a feu doux sans couvrir, arroser du jus de citron vert.

Servir le filet mignon taillé en tranches, nappé de sauce coco et parsemé de feuilles de
coriandre et de baies roses concassées.

Vin conseillé : un pinot gris d'Alsace
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