Filet de porc à l’érable

Ingrédients
· Une cuillerée à table de margarine 
· Deux filets de porc, d’à peu près 350 g chacun, assaisonnés d’un peu de sel, de poivre et de thym séché  
· 1/4 tasse de sirop d’érable pur ; 
· 1/4 tasse de vinaigre de cidre de pomme 
· 4 c. à thé de moutarde de Dijon, divisée  
· 1/2 tasse de mayonnaise. 
Cuisson 
Préchauffer le four à 375 °F (190 °C). 
Dans une grande poêle, chauffer la margarine à feu moyen. 
Ajouter le porc dans la poêle et cuire, en tournant, jusqu’à ce que la viande soit dorée de tous les côtés, entre 7 à 9 minutes. Réserver le porc. 
Dans un petit bol, mélanger 1/4 tasse de sirop d’érable, le vinaigre de cidre de pomme et 2 cuillères à thé de moutarde. 
Incorporer le mélange dans la poêle et cuire à feu moyen, en remuant, jusqu’à ce que la sauce soit réduite de moitié. 
Remettre le porc dans la poêle et tourner pour enrober avec la sauce. 
Placer la poêle (ou placer les filets et la sauce dans un plat en pyrex) dans le four préchauffé et rôtir, en badigeonnant de temps en temps avec la sauce, entre 15 et 20 min, ou jusqu’à ce que la viande atteigne 65 °C (150F). 
Laisser reposer le porc pendant 10 minutes avant de trancher. 
Entre-temps, dans un petit bol, mélanger la mayonnaise, 1 cuillère à table de sirop d’érable et 2 cuillères à thé de moutarde Dijon. 
Servir les filets de porc tranchés avec la mayonnaise à l’érable et de Dijon.

