
Filet de porc fine champagne 
 
Pour 4 personnes. 
 
1 kg de filet de porc, 1 grand verre de fine champagne, 1 grosse cuillerée à soupe de beurre, 150 g de crème 
fraîche, sel, poivre. 
 
Quelques heures avant la cuisson, saler et poivrer le filet. Au moment de le cuire, l'arroser de beurre fondu 
dans un plat à rôtir et faire cuire au four moyen une heure environ. 
Mettre le rôti en attente dans un plat chaud, égoutter la cuisson et déglacer la lèchefrite avec la fine 
champagne. Verser la crème fraîche et rectifier l'assaisonnement. 
On accompagnera ce rôti de porc avec des pommes croquettes ou du riz que l'on dressera en couronne autour 
de la viande découpée. 
Napper la viande avec la sauce crème bien chaude. 
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