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Ingredients
Pour 4 personnes :

1filet pur de porc 1dl de lait

700q de celeri-rave 1 cuillere a soupe de margarine

100g de roquette 4 cuilleres a soupe de panko (chapelure jap
1 plant de persil plat 2 cuilleres a soupe de pistaches pelées nor
1 plant de romarin 2 cuilleres a soupe de moutarde a I'ancienn
Y2 plant de thym 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

500g de pommes de terre Noix de muscade, poivre, sel

Preéeparation

Ciseler les feuilles de persil plat, hacher les feuilles de thym et de
romarin, peler le céleri-rave et les pommes de terre et les couper en
morceaux. Hacher les pistaches. Préchauffer le four a 180°C.

Faire cuire les morceaux de pommes de terre et de céleri-rave 20min
dans de I'eau bouillante légerement salée. Egoutter et réduire en purée.
Entre temps, faire fondre 1 cuillére a soupe de margarine dans une poéle
ety dorer le filet pur de porc de tous les cétes. Mettre la viande dans un
plat a four. Mélanger les fines herbes avec les pistaches, le panko, I'huile
d'olive et la moutarde. Répartir le mélange aux herbes sur le dos du filet
pur de porc en appuyant. Glisser 20 min au four préchauffé. Entre temps,
incorporer le lait, sel, poivre et la muscade. Ajouter la moitié de la
roguette. Couper le filet pur en tranches obliques et les dresser sur les
assiettes avec de la purée et le reste de la roquette.



