Recette de filet de porc, sous vide, glacé à la sauce Hoisin

Ingrédients pour 4 personnes :
1 lb ou 2 filets de porc
1 c. à thé de sel
½ c. à thé de poivre noir du moulin
3 c. à table de sauce Hoisin

Étape 1 :

Régler votre cuiseur basse température à 145 degrés F (62 degrés C) et l’installer dans l’eau à l’intérieur de votre casserole.
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Étape 2 :

Assaisonner vos filets de porc avec le sel et le poivre.
Placer-les dans un sac sous vide et faire le vide si vous possédez un machine pour le sous vide ou les placer dans un ‘’zip-lock’’ en enlevant le plus d’air possible.

Étape 3 :

Placer votre sac dans l’eau et régler le temps pour 3 heures.

Lorsque le temps sera écoulé, retirer le sac de la casserole et retirer les filets du sac et les assécher avec du papier absorbant. Étendre la sauce Hoisin sur tous les filets et les placer sur une plaque à cuisson.

Chauffer le four à haute température et placer les filets dans le four pour caraméliser pour 5 minutes.

Les retirer du four et laisser reposer 5 minutes.

Trancher les filets en médaillons et servir. 
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