Heret Fvstirnrarnt’ Lo Pvivere

Escalope de foie gras de canard en croiite de pain d’épices
Tombée d’épinard en branche et jus an sirop d’érable

Marché pour 4 personnes

- 1 lobe de foie gras de canard de 500 gr
- 5tranches de pain d’épices

- 800 gr d’épinard en branche

- Fond de sauce QS

- 2 cuilleres a soupe de sirop d’érable

- Beurre clarifié QS

- 25 gr de farine

- Sel fin, poivre du moulin

- Pluches de cerfeuil QS

Progression:

Eplucher les épinards, bien les laver, puis lesitgn

Passer les tranches de pain d’épices au four pewgélcher, puis en faire de la chapelure et l&pass
au tamis.

Découper des escalopes de foie gras de 1,5 cmisképa Si besoin enlever les nerfs et les parties
graisseuses.

Fariner trés légérement en retirant le surplus sare poéle pas trop chaude et Iégérement graissé,
faire colorer les escalopes 2 minutes de chaqués &t les laissant bien caraméliser, saler et
poivrer. Egoutter sur un papier absorbant et ré&serv

Dégraisser la poéle avec le sirop d’érable et ajouh peu de fond de sauce.

Débarrasser dans une casserole et faire réduigcessaire. Rectifier I'assaisonnement.

Dans une casserole, mettre les épinards avecwdepkeurre, un peu d’eau et saler [égerement.
Les faire tomber sur feu doux et retirer 'eau égétation.

Retirer les escalopes de foie gras du papier ahsbdh les recouvrir d’'une fine couche de
chapelure de pain d’épices et mettre un filet dereeclarifié dessus.

Passer au four 3 a 4 minutes a 180°.

Dresser dans le centre d’'une assiette la fondyendiéd et déposer dessus I'escalope de foie gras.
Passer le jus au sirop d’érable au mixer pour lléraaoner et saucer autour.

Décorer de quelques pluches de cerfeuil.

Accord met et vin:

Un vin blanc de préférence, rond en bouche, maidrpa d'acidité, un vin |égerement boisé serait
idéal.

* Le choix du sommelier : QuincYCuvée Sucellus']. Tatin 2005
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