Filet de porc aux marrons et aux miettes de pain
Ingrédients (6 personnes) : 
½ filet, ½ kg de marrons, 4 oignons, 1 tomate mûre, 4 gousses d’ail, Laurier (au goût), 1 petite branche de céleri, poivre (au goût), sel (au goût), 2 bières, 1 verre de cognac.

Pour les miettes de pain :
10 pains, 150g de bacon, 2 gousses d’ail, 1 petite branche de coriandre, 1/8 de litre d’huile d’olive, poivre blanc (au goût), sel (au goût), Chapelure à saupoudrer.

Préparation :

Hacher les oignons et l’ail : couper la tomate en rondelles, ajouter le laurier et le céleri puis mettre le filet dessus. Ensuite, verser le sel, le poivre, la bière et le cognac. Laisser bouillonner doucement, jusqu’à ce que le filet soit cuit. Retirer le filet, mixer la sauce jusqu’à ce qu’elle soit épaisse. Rectifier l’assaisonnement remettre le filet, ajouter les marrons et laisser cuire.
Préparation des miettes de pain :
Mettre le pain à tremper dans de l’eau pendant cinq minutes. Bien l’essorer. Dans une casserole, mettre l’ail haché, le bacon en petits morceaux et la coriandre hachée puis ajouter ensuite l’huile d’olive, le sel et le poivre. Laisser frire un petit moment, en ajoutant alors le pain et bien remuer jusqu’à ce que le tout soit bien mélangé. Mettre le mélange dans une petite assiette en lui donnant une forme avec la main. Saupoudrer de chapelure et faire dorer au four.
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