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lﬂlﬂ 4 personnes @ 30 minutes

INGREDIENTS INSTRUCTIONS

e 2 beaux magrets d’oie 1.Pour la sauce : faire suer au beurre les échalotes ciselées,

. déglacer au Banvyuls et laisser réduire 5 minuctes.
e 4 tranches de foie gras de 5 Y >

) . 2.Ajoutcr le jus de veau et laisser cuire a feu doux 10
Canard ou d o1¢€ (SOg Chacune .
minutes.

° 1 oo
Sel, fleur de sel, poivre du 3.Pendant ce temps, écraser a la fourchette 30 g. de truffes
moulin et les incorporer a la sauce, laisser infuser a feu doux.
4.Inciser la peau des magrets d'oie en quadrillage, les
[ o
Sauce Peflgueux : assaisonner et les mettre en cuisson dans une pocle
tchal iseld chaude coté peau. Laisser bien dégraisscr et colorer le
® 1 cchalote ciselee
gras puis les recourner et les cuire cote chair 3 a 4
1 ¢l Banyuls
. . . 7 .
minutes (selon la cuisson souhaitee) pour une cuisson

20 g. beurre , _ . '
rosce. Les retirer de la pocle et les laisser reposer au

10 cl jus \Y%

o ¢l jus de veau chaud.
(@) tI-U.f‘FCS FraiCheS 4 g A C

40 8. 5.Déegraisser la poele et poser les escalopes de foie gras

5 cl. Jus de truftes assaisonnées dans la poéle, les laisser 1 a 2 minutes puis

sel les retourner, cuire 1 a 2 minutes puis les débarrasser sur
un papier absorbant au chaud.

6.Incorporer a la sauce le jus de truffes et la beurrer

legerement, rectifier 'assaisonnement.

7. Tailler les magrets d’oie en tranches epaisses, les

NOTES
Prendre des produits IGP

disposer harmonieusement sur assiette, poser dessus

l'escalope de foie gras. Parsemer de fleur de sel, des
Périgord pour le magret et le . ; L .

truffes qui restent taillées en tranches ou en julienne et
foie gras

/ /
saucer gcncrcuscmcnt autour.




