
La torsade de filet de porc sauce Beauceronne de Suzy Faucher 

Ingrédients : 

Filet de porc 12 pouces 

Poêle en fonte huilée à l’huile de grignon 1càc 

Crème à cuisson 35% 125ml 

Sirop d’érable 2 càs 

Sel et poivre au goût 

 

Procédure : 

Coupez le filet de porc en 2 morceaux de 6 pouces 

Coupez les 2 filets en 3 sur le sens de la longueur (gardez l’extrémité non 
coupée) 

Tresser les filets de porc 

Faire colorer les 2 tresses dans la poêle 

Réserver 

Incorporez la crème dans la poêle (faire mijoter et mélanger pour 
ramasser les sucs de viande) 

Incorporez le sirop d’érable et mélanger encore 

Ajoutez les tresses à la sauce et laisser mijoter 2 minutes 

Servir et napper de sauce 

Accompagner de carottes et de pommes de terre au goût 

 


