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Son foie gras chaud :
Foie gras de canard poélé et gambas nacrées en feuille de
pain, infusion de carcasse et huitres végétales.

Bon d’économat pour 4 assiettes :

4 escalopes de 110 gr de foie gras de canard
— 20 gr de farine — 4 gambas sauvages en 6/8
— 20 cl huile d’olive — 1 pain ciabatta surgelé —
30 cl de creme liquide — ¥4 de boite d’oyster
leaves — 2 navets boule d’or — 1 butternut — 30
gr de beurre — 10 cl de creme liquide — 40 cl
de lait — 5 gr de wasabi en poudre — 15 cl de
vinaigre balsamique.

35 gr de sucre semoule — 100 gr de riz a sushi — 5 gr de gros sel — 10 cl de vinaigre
d’alcool — 200 gr de lentins de chéne — 25 cl d’huile d’olive — 50 gr de pousse
d’épinard — 3 feuilles de nori — 10 gr de beurre — 50 gr de roquette — sel — poivre .



Trancher 4 escalopes de foie gras et réserver au frais.
Décortiquer les langoustines, garder les tétes et réserver au frais.

Bouillon d’algues : suer au beurre les champignons de Paris émincés avec
I'échalote sans coloration. Ajouter les tétes de langoustines hachées
grossiérement, la branche de céleri, I'algue, puis mouiller a I'eau et cuire 30
minutes a frémissement couvert.

Passer le bouillon au chinois étamine. Faire bouillir et infuser le thé fumé
pendant 2 minutes.

Farci poitevin : Suer la poitrine basque dans une cocotte, laver les poireaux
ainsi que les épinards et l'oseille, les émincer. Ajouter les poireaux a la
poitrine basque et laisser cuire 4 a 5 minutes. Ajouter l'oseille et les épinards
et cuire 5 minutes. Saler et poivrer. Réserver au frais. Ouvrir les huitres, les
égoutter et les hacher. Les mélanger a la farce. Blanchir 4 feuilles d’épinards
dans l'eau salée, les refroidir dans I'eau glacée, les égoutter. Disposer les
feuilles d’épinards sur un papier film. Ajouter la farce au milieu. Refermer les
feuilles une par une en leur donnant une forme arrondie.

Blanchir les feuilles de chou a l'eau salée puis refroidir dans la glace.
Egoutter, tailler en triangle et réaliser une vinaigrette.

Assaisonner les escalopes de foie gras puis les poéler. Les disposer sur un
torchon dans un plat. Poéler les queues de langoustines assaisonnées dans
I'huile d’olive. Tiédir le chou, assaisonner et ajouter la vinaigrette a I'huile de
noix. Réchauffer le farci poitevin dans le bouillon d’algues.

Faire chauffer I'huile a 160°C. Réaliser une pate a frire. Enrober cette pate a
frire a 'aide d’'un pinceau. Plonger dans I'huile et laisser cuire 2 minutes. Puis
les disposer dans du papier absorbant.

Disposer le chou tiede au centre de l'assiette, déposer le foie gras dessus,
puis placer le farci. Mettre sur le farci la queue de langoustine et la cristalline
d’algues. Verser le bouillon chaud a co6té du foie gras. Rectifier
'assaisonnement..

Mettre le riz a tremper 15 minutes, rincer et mettre a cuire avec les
assaisonnements a couvert. A I'ébullition, finir la cuisson sur le c6té du
fourneau.



9. Entretemps, peler, vider et couper le butternut, mettre a cuire avec le lait puis
égoutter et confectionner la purée au thermomix, ajouter la creme, le beurre et
le wasabi, mettre en poche, réserver.

10.Poéler les lentins de chéne a I'huile d’olive, finir avec une noisette de beurre,
vérifier 'assaisonnement et débarrasser, concasser et réserver.

11. Assaisonner de poivre du moulin et sel les escalopes, fariner et colorer dans
une poéle antiadhésive de chaque c6té pendant une minute, débarrasser sur
un papier absorbant et réserver.

12. Piguer les gambas sur une brochette, saler puis cuire lentement a la
salamandre environ 7 minutes, débarrasser sur grille puis procéder au taillage
du corps, enlever les tétes, récupérer I'intérieur, les mettre a infuser dans la
creme liquide sur le coin du fourneau.

13.Pendant ce temps, nettoyer et parer les tétes, couper la ciabatta en fines
tranches, huiler et mettre a dorer au four.

14. Monter les makis de lentins, déposer du riz sur une feuille de nori, puis les
pousses d’épinard et le concassé de champignons, rouler, trancher et
réserver.

15. Couper le navet en fines lamelles, redécouper a I'emporte piéce rond et
blanchir dans de I'eau salée, refroidir, éponger et déposer les disques sur un
papier film.

16.En garnir 8 avec de I'appareil a butternut puis refermer avec les lamelles,
mettre sur un papier cuisson.

17.Finir la sauce, filtrer, ajouter les feuilles d’huitre, mixer, corriger
'assaisonnement et filtrer a nouveau.

18. Réchauffer les ravioles et les makis a la vapeur, passer brievement les
escalopes et les gambas a la salamandre puis dresser les assiettes.

19.Déposer un trait de sauce puis I'escalope surmontée d’un crostini de gambas
tranchée, déposer les makis et les ravioles en quinconce et décorer d’un trait
de balsamique réduit de feuilles d’huitres perlées avec I'huile de roquette.

20.Dressage.



