
Les recettes de Claudine  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FILET MIGNON EN CRÔUTE  
 

Ingrédients   
1 beau filet mignon de porc environ 500g    
1 pâte feuilletée  
   de la moutarde  
7 tranches fines de lard fumé  cru  
1 jaune d’œuf avec un peu d’eau  
  de l’huile  
  du beurre  

 

cuisson 45 mn à 200°  
préparation : 20mn  

 

Préparation :   
Sortir le filet mignon du réfrigérateur 30 Mn avant. Avec un couteau, le dégraisser si  
besoin.   
Dans une poêle faire revenir le filet mignon sur chaque face pour le faire dorer sur feu  
vif  
 Réserver le filet mignon sur une assiette  
 Sortir la pâte du réfrigérateur et l’étaler sur du papier sulfurisé  
 Prélever sur le côté une bande de pâte de 4 Cm environ   
Déposer les tranches de lard sur la pâte côte à côte (laisser les bords libres d’environ 2  
à 3 Cm)  
Essuyer et badigeonner le filet mignon avec la moutarde et le poser sur les tranches de  
lard.  
Rabattre les tranches de lard sur le filet mignon  
Casser l’œuf mettre le jaune dans un peu d’eau   
Badigeonner la pâte autour de la viande avec l’œuf   
Rabattre les extrémités gauche et droite de la pâte sur le filet  
Rabattre le bas de la pâte vers le haut par dessus le filet  
(attention bien étirer le bas de la pâte à chaque fois pour entourer fermement le filet)  
retourner la préparation et décorer de feuilles et de fleurs de pâte  
Faire 2 petits trous sur le dessus pour laisser échapper la vapeur pendant la cuisson.  
Avec le pinceau badigeonner avec le jaune d’œuf  
Garder au réfrigérateur 10 Mn  
Pendant ce temps préchauffer le four à 200°    
Sortir le filet du réfrigérateur, déposer sur une plaque avec une feuille de papier  
sulfurisé et enfourner à mi hauteur environ 35 à 40 Mn jusqu’à ce qu’il soit bien doré  
Accompagner de sa sauce crème champignons  


