Receita de Filé Suino com
Molho de Cogumelos

Dica de preparo de filé suino, corte que vem conquistando cada
vez mais adeptos (no Brasil e aqui na Europa também).
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acredito que nunca é tarde para rever seus conceitos.

Principalmente se procurar investir em cortes como a chuleta
de porco, a costelinha (amo) e o filé suino. Aqui na Bélgica
este corte nao é tao barato assim, mas sei que em outros
paises e no Brasil o preco é muito mais acessivel que do filé
bovino. E se vocé ainda nao se rendeu ao corte, aqui seguem
outros motivos para ao menos prova-lo (além do preco, é
claro): é de preparo facil, versatil e sabor suave e delicado.

Dito isto, vamos para a receita?

Receita de Filé Suino com Molho de
Cogumelos

Ingredientes

= 450 g de filé suino;

=200 g de cogumelos frescos (ou vidro pequeno de
champignon em conserva);

= 1/3 de copo de cognac;

=1/2 cebola;

= 200 ml de creme de leite;

= 2 colheres de manteiga;

= Sal e pimenta branca;

= Para acompanhar, arroz ou puré de batatas.

Modo de preparo

Tempere o filé com sal e pimenta. Aquela uma panela ou
frigideira e derreta uma colher de manteiga. Coloque o filé
para selar em todos os lados, até que esteja dourado. Retire
da panela e reserve. Corte a cebola em cubinhos e coloque para
refogar na mesma panela, com o restante da manteiga. Limpe e
fatie os cogumelos (se for usar champignon em conserva, apenas
escorra o liquido da conserva). Quando a cebola estiver
comecando a dourar, adicione os cogumelos/champignon e refogue
por mais 3 minutos.









Adicione entao o cognac e cozinhe até que o alcool evapore por
completo. Adicione o creme de leite e por fim, o filé. Deixe
tudo refogar junto em fogo baixo por alguns minutos. Eu cortei




o filé em medalhdes, para garantir que esteja bem cozido.
Ajuste sal e pimenta e sirva quente, com arroz branco ou puré.







