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» Giteau de ceépes et foie gras

Ingrédients powr 4
Déroulement de la recette PESSRnEs
Mettoyez les cépes, escalu:lpez -les et faites-les saufer jusqu'a ce quiils a.-lent ure couleur blonde. Egouttez-les ensuite. + G tranchesde lard de montazne
Bardez les petits moules 3 tartelette de lard, puis emplissez-les avec les cépes. Taillez 4 escalopes de foie gras (une powr taillées fines
chague rctde), puis salez et poivres. + 4 moules 3 tartelettes
+ igcrade diamétre
Préparation de Iappareil i flan aux truffes ¥ 222 gg: ;il;'gm -
Baftez Preuf pour en faire une omelette, puis ajoutes la crétme. Bapes ensuite la moitie de la truffe, salez et poivrez. vs: 4 sk
Versez cette préparation dans les moules et mettez au four 4 180 ° C pendant 40 minutes. + zdlde créme feurette
Déernoilez ensuite les flans, taillez délicaternent le reste de la truffe en larmelles et disposez-les sur le flan. + tho gde tuffes noires
Arcompagnes le tout d'une belle salade assaisonnée de winaigre balsamique et d’huile d’olive de Provence. « Sl podire

Accompagnement :
Chatean la Calisse Rouge Etoiles - Syrah ef Cabernet Sauwd gnon



