Filet mignon de porc caramélisé aux baies roses

1 filet mignon de porc d’environ 900 g

Miel liquide 5 c. à soupe

Baies roses 1 c. à café

Poivre mignonnette ½ c. à café

Sauce soja 5 cl

- Dans un bol, mélanger le miel, la sauce soja ,les baies roses et le poivre préalablement concassé

- Détailler des médaillons de filet mignon d’environ 3 cm d’épaisseur, placer les dans la marinade 1 heure

- Dans une poêle chaude et huilée, colorer les médaillons de tous les côtés, ajouter le reste de marinade et 15 cl d’eau, saler et laisser cuire a feu moyen 15 min, si besoin, en fin de cuisson retirer les médaillons pour laisser réduire la sauce. 

