Lauréat trophée Masse Alsace-Lorraine
11 avril 2011 — école Alexandre Dumas
| Sous la présidence de Nicolas STAMM

Frédéric LEFEVRE
La Carambole a
Schiltigheim (67)

Son foie gras chaud :
Escalopes de foie gras poélées et I’alchimie des légumes

racines et des fruits du soleil.
Bon d’économat pour 4 assiettes :

6 escalopes de foie gras de canard — sel —
poivre.

Fruits du soleil : 1 ananas — 1 mangue — 10 cl
de vinaigre de framboise — 50 gr de sucre —
20 gr de gingembre

Légumes racines : 1 céleri boule — 2 carottes jaunes — 1 patate douce — 20 cl de lait
— 100 gr de miel — 20 gr de noisette — 20 gr d’amandes effilées — 20 gr de pignon de
pain — 20 gr de pistache — 100 gr de beurre — sel — sucre.

Sauce : 30 cl de fond brun de canard — 50 gr de miel — 20 cl de vinaigre de vin rouge
— épices a pain d’épices — 1 orange — 1 citron — 20 gr de chocolat noir — 20 cl de
porto.



1. Eplucher et tailler 'ananas en fines lamelles puis les disposer dans les
moules.

2. Eplucher et tailler la mangue en dés.

3. Reéaliser un caramel blond, déglacer au vinaigre, ajouter le gingembre
préalablement haché. Porter a ébullition.

4. Ajouter les dés de mangue tout en les gardant croquants.

5. Eplucher et tailler les Iégumes selon la forme désirée.

6. Cuire le céleri dans un mélange de lait et de miel.

7. Glacer les autres légumes. Réaliser le montage des légumes.

8. Caraméliser le sucre et le miel, ajouter les arachides et finir la coloration.
Réaliser ensuite un caramel avec le miel puis le déglacer au vinaigre de vin

rouge et laisser réduire.

9. Ajouter les épices, les zestes d’'orange et de citron et le porto. Laisser a
nouveau réduire.

10.Passer la sauce, la monter au chocolat, rectifier 'assaisonnement. Poéler les
escalopes de foie gras puis les garnitures en température et dresser.

11. Dressage



