FOIE GRAS ET
MANGUES ROTIES

= . | PRODUIT ROUGIE

30 ESCALOPES
e Cavard Coru

Escalope de Foie-Gras de Canard
Cru surgelée 25-40g

. 2 mangues
. lcitron vert

|NGRED|ENTS -4 Escalopes de Foie . 1 noix de coco

. 40g de beurre doux
@ 4 personnes Gras de Canard cru . Vnaigre balsamique

surgelées 25-40g . Piment d’Espelette

LES ETAPES

Commencer par éplucher les mangues et les couper en
segments. Eplucher la noix de coco et tailler quelques
COpeqaux.

Réduire le vinaigre balsamique pour obtenir une creme.

Poéler le Foie Gras (en démarrant avec une poéle
froide), le cuire a feu doux pendant 2 a 3 minutes et le
tourner. Assaisonner de sel et de poivre et cuire 2a 3
minutes. Utiliser une pointe de couteau ou une sonde de
température pour vérifier la cuisson 47°C & coeur.

Poéler la mangue au beurre et lui donner une légére
coloration. Avec une micro-plane, gratter le citron vert et
ajouter le piment d'Espelette sur la mangue.Dresser
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