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PREPARATION
10 MINUTES

Ingrédients

1 filet mignon (porc) de 800 g
25 cl de vin blanc

150 g d'eau

3 carottes

4 pommes de terre

1 gros oignon

150 g de champignon de Paris
250 g de creme fraiche épaisse
1 cube bouillon de beeuf

2 cuilléres a soupe de moutarde a
'ancienne

2 cuilléres a café de maizena

1 cuillére a soupe d’huile d’olive

Sel, poivre

O, il

CUISSON COUVERT
17 MINUTES 4 PERSONNES

Instructions

1.Emincez l'oignon, coupez les carottes en rondelles assez
grosses, les pommes de terre en cube et les champignons en
lamelles. Coupez des tranches de filet mignon

2.Mettre dans la cuve de votre Cookeo, I'huile, 'ognon et les
tranches de filet mignon. Sélectionnez le mode dorer, réglez
sur 2 min et faire dorer chaque coté des tranches. Ajoutez
dans la cuve le vin blanc, l'eau, le cube de boeuf, les carottes,
les pommes de terre, les champignons, salez, poivrez et
sélectionnez la cuisson sous pression pendant 15 min

3.En fin de cuisson, dans un grand bol, mélangez la creme
fraiche avec la moutarde et ajoutez le tout dans la cuve de
votre Cookeo. Mélangez doucement

4.Prélevez 1louche de bouillon et laissez-le refroidir. Mélangez
le bouillon refroidi avec la maizena (la maizena se travaille a
froid pour éviter les grumeaux). Une fois bien délayé, versez le
bouillon dans la cuve. Mélangez doucement

5.8électionnez le mode "maintien au chaud" pendant 15 min afin
que la sauce s'épaississe

6.Servez bien chaud. Bon appétit !
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