
Filet mignon de porc laqué et laitue 
braisée 

Pour 4 personnes
1 laitue
1 filet mignon d’environ 350 g

Pour la marinade (8 -10 heures)
1 gousse d'ail
2 cuillères à soupe de sauce sojà
1 cuillère à soupe d’huile de sésame
1 petit morceau de gingembre (15 g)
2 cuillères à soupe de miel liquide
1 cuillère à café de vinaigre de riz ou de Xérès
1 cuillère à soupe de sucre en poudre
1 cuillère à café de poivre de séchuan écrasé

Dans un plat long et étroit (terrine par exemple) écraser l’ail et 
mélanger les autres ingrédients de la marinade ; le gingembre est 
épluché et coupé en fins bâtonnets.

Poser le filet mignon dans la terrine et le laisser mariner en prenant 
soin de le retourner souvent. 

Le lendemain, faire rôtir à feu vif le filet mignon dans une casserole 
de tous les côtés, pendant une vingtaine de minutes dans sa 
marinade.

Eplucher la salade, jeter les feuilles extérieures et faire revenir 2 à 3 
minutes dans la sauce de la viande.

A noter : on peut aussi déguster la viande froide en tranches fines.

A savourer avec un Stellenbosch Classic L'Avenir


