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RECETTE CUISINE des GONES

Gones

MACHE DE FOIE GRAS DE CANARD POELE

Ingrédient : pour 6 personnes

300 g de méache

500 g de foie gras

fleur de sel

1 c a soupe de vinaigre de vin vieux
poivre du moulin

un peu de farine

photos lanfie des perrrelles

Recette :

Laver rapidement la méache et I'égoutter.

Dans un saladier,préparer I'assaisonnement avpewde sel,un peu de poivre du moulin
et un filet de vinaigre de vin vieux.

Détaliller le foie gras en escalopes d'environ ld@paisseur.

saler,poivrer,et fariner légerement.

Les colorer ensuite des 2 c6tés dans une poélelelsans matiere grasse.

Et laisser cuire quelgues minutes sur le feu aglametourner chaque tranche.

Utiliser le jus de cuisson du foie (pour rempldtuarile) et le verser sur la mache,mélanger
tout de suite.

Déposer la mache dans l'assiette et poser lgfagedessus et servir aussitot.

une adresse pour le foie gras dans le Rhéne

Olivier ARTIGUE

LA FERME DES PERRELLES

390 Chemin des Perrelles 69480 ANSE

Tél : 04-74-67-16-49
http://www.producteurs-fermiers-rhone.com/perrélles

Bon Appét

Recette : 2012



