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Atelier de (uisine - Cooking Studio .

Des recettes originales proposées
chaque semaine par Laure Patillot

Samedi 15 aolt

Verrines d’huitres aux pommes granny

Huitres + pommes granny
muscadet + citron

ou assiette d’huitres

Foie gras poélé, sauce au cidre - Fondue de poireaux

Escalopes de foie gras

20 cl de cidre

échalote

beurre

600 g de blancs de poireaux

Mousse de framboise
+ 100 g de framboise

creme + 3 feuilles de gélatine

+ sucre

+ menthe
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Verrines d’huitres aux pommes granny

Décoquiller une noix d’huitre par verrine. Emincer une pomme granny
en julienne. Disposer la noix d’huitre dans le fond de la verrine,
recouvrir de julienne puis de muscadet a hauteur. Terminer par une
cuillerée d’un mélange Granny - citron réalisé au mixer.

Emincer une échalote. La faire revenir au beurre, puis déglacer de 10 cl
de cidre. Saler, poivrer, laisser réduire.
Poéler par ailleurs les escalopes de foie gras en essuyant la poéle avec
un essuie tout entre chaque passe. Servir les escalopes de foie gras
nappées de sauce au cidre.
Fondue de Poireaux
Couper les blancs de poireaux en deux et recoupez-les en troncons.
Laver soigneusement.
Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter les poireaux, couvrir
et faire cuire a feu doux 15 mn environ, en remuant de temps en temps.
Ajouter 10 cl de cidre. Saler, poivrer. Couvrir et laisser cuire encore
10 mn a feu doux.

W
Mousse de framboise
Mettre 3 feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide. Pocher 100g de
framboises dans un sirop de 200 g de sucre et 8 cl d’eau. Presser ces
framboises et récupérer le jus. Y dissoudre la gélatine essorée. Laisser
refroidir et additionner de créme fouettée Laisser prendre 2h au

réfrigérateur. Décorer d’une framboise fraiche et d’une feuille de menthe
avant de servir.

Foie gras poélé, sauce au cidre

Bon appetit ! W
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