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Filet de porc lourd de l’Ariège aux guignes, 

Pommes de terre écrasées aux noix
4 personnes : 

      2 Filets de Porc

      5 cl huile d’Olive

      50 gr de noix

      400 gr de Pommes de Terre

      200 gr de Guignes dénoyautées

      10 cl de vin Blanc D’Ariège

      10 cl huile de noix

      Sel, poivre, baie de genièvres écrasés (Q.S)

***********

· Epluchez et cuisez les Pommes de Terre légèrement fermes, écrasez-les avec une fourchette, ajoutez-les noix concassées et 5 cl d’huile de noix. Préservez au chaud.

· Dénoyautez les cerises.

· Parez les filets de porcs et coupez-les en 4 morceaux, assaisonnez avec le mélange : sel, poivre et genièvre

· Faites-les poêler dans une sauteuse sur toutes les faces et finissez la cuisson au four.

· Jetez l’huile de cuisson de la sauteuse et versez le vin blanc. Réduisez légèrement, ajoutez les cerises et poursuivez la cuisson encore 2 ou 3 minutes. Versez l’huile de noix restante dans la sauce et assaisonner à point.

· Emincer les filets de porcs et arrosez de ce jus de cerises

· Servez avec les pommes-de-terres aux noix.

***********

Analyse des cerises utilisées : Guignes : 

- Couleur : Vermillon et reflets rouges en transparence

- Aspect : Bien ronde/ un peu terne

- Goût : acide puis légèrement sucré- bon équilibre.

- Utilisation : conserve : alcool/vinaigre/poêlées en accompagnant Volailles et Viandes blanches

