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Filet pur de porc 
de la ferme, 
déclinaisons de choux et 
de courges, jus corsé à 
la Houppe

Filet pur de porc
Colorer ± 3 minutes un filet pur de porc de 600 g dans une poêle avec du beurre. 
Saler, poivrer et mettre le filet au four à 80°C afin d’atteindre 67°C au cœur de la 
viande.

Déclinaison de choux
Blanchir 4 feuilles de chou de Milan dans l’eau bouillante salée pendant 2 minutes 
et rafraîchir. Faire une brunoise avec ¼ de chou-rave violet et 100 g de bacon 
fermier fumé, émincer 200 g de chou de Milan et poêler le tout avec du beurre 
salé. Déposer le mélange au centre d’une feuille de chou mise à plat sur du film 
alimentaire et fermer. Resserrer le tout avec le film alimentaire. Réserver au frigo 
(au moins 1 heure).

Déclinaison de courges
Cuire durant 25 minutes un butternut épluché et coupé en dés (sans pépins) dans 
de l’eau bouillante salée. Égoutter, mixer avec du beurre (½ du poids du butternut) 
et rectifier l’assaisonnement. Éplucher et détailler une courge olive en cubes de 
1 cm³ à plonger dans l’eau bouillante salée pendant 8 minutes. Rafraîchir. Poêler 
avec du beurre avant l’envoi.

Jus corsé à la Houppe
Faire revenir dans du beurre deux oignons blancs émincés jusqu’à coloration 
légère. Mouiller à la Houppe (33 cl), faire réduire de ¾ et filtrer. Mettre le jus dans 
une casserole avec 100 ml de fond de veau réduit. À l’envoi, incorporer une noix de 
beurre.

Dressage
Placer la viande tranchée au centre d’une assiette chaude et disposer les autres 
préparations (réchauffer le chou farci au four à 180°C pendant 4 minutes). Saucer 
la viande. 

 


