ESCALOPE DE FOIE GRAS CHAUD ET SON CONSOMME A
LA TRUFFE

* I0 personnes 20 minutes
ff opesomes @ e k] Bt
INGCREDIENTS INSTRUCTIONS

[ Carcasse de canard avec 1. Eplucher les carottes et les navets, les mettre dans une

casserole haute. Ajouter le poireau couper finement.

les aiguillettes ,
2. Laver 121 carcasse, Ll deOSCI‘ lenS l'd C'&SSCl‘OlC hautc,

150 § de carotres couvrir d’eau et laisser cuire apres ¢bullition 1 heure.
100g de naver 3.Couper les truffes en julienne (tres petit batonnet).
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1 petit poireau 4.Separer les 2 lobes de foies gras, couper des escalopes de

2 cm d’¢épaisseur, réserver au frais.

400g de foie gras frais

5. Passer au chinois (passoire tres fine) le bouillon,

6og de truffes eundrd Te bouillon. Te laisser sur le fe e vetice

pere le bouillon, le laisser sur le feu en petite
¢bullition.

6. Faite chauffer une poele sans matiere grasse, déposer vos
Cscalopcs de foie gras, bien faire colorer, récupéré le
gras.

7.Déposer vos escalopes dans une assiette creuse chaude.

8.Passer la julienne de truffes dans le gras des escalopes,
faire tiedir 2 minutes, déposer sur 'escalope de foie gras,
et ajouter 15 ¢l de consomme.

9.Ajouter une pince de gros sel gris de Guérande, et du

. /
Ppo1vre concasse.

NOTES

Achetez des produits frais au

marché




