
Mijoté de mignon aux fruits secs 
 

Préparation : 20mn - Cuisson 35mn 
 
Pour 4  personnes : 

 600g de filet mignon 

 8 abricots secs 

 50g de pistaches natures mondées 

 50g de raisins secs 

 60cl de bouillon de volaille 

 ½ cuil à café de cannelle 

 ½ cuil à café de cumin 

 2 oignons 

 2 cuil à soupe de miel 

 4 cuil à soupe d’huile d’olive 

 Sel  Poivre 
 

Technique 
1 Peler et émincer les oignons 
 
2 Couper le filet mignon en gros tronçons ( 8 morceaux ) 
 
3 Dans une cocotte mettre 2 cuil d’huile et y faire revenir les 

oignons. Les retirer, verser le reste d’huile et faire dorer les 
morceaux de viande. Saupoudrer de cannelle et de cumin, 
saler, poivrer. 

 
4 Remettre les oignons dans la cocotte puis ajouter les fruits secs 

et le miel. Mouiller avec le bouillon de volaille et faire mijoter 
30mn à couvert  

 
5 Servir le mignon très chaud accompagné de pommes de terre 

ou de pâtes 
 

Remarque  On peut remplacer le filet mignon de porc par du veau ou 
du poulet 
 
 

 


