FINE QUICHE AU

sFOIE
"%%%{é‘ PAYS

INGREDIENTS Bientot les fétes qui jespere ameéneront un peu de gaite dans cette année tres

“ particuliere. Afin de passer de bonnes fétes, je vous propose une premiere recette de

notre calendrier de I'avent des recettes gourmandes de notre Terroir du Pays Dignois

. 2 pates brisées
maison,
I.Préechauffez votre four a 160°C. Etalez les pates
o 2 oeUfs+ brisées sur un plan de travail fariné sur environ 3 mm
2 jaunes, d'épaisseur. Decoupez les avec un emporte piece de

8 cm et disposez la pate dans des moules a tartelettes.
Foncez la pate et placez les au four pour 15 min.

. 25cldelait 1/2
ecreme,

G, = 2.Dans un saladier, battez les oeufs avec les deux

fl jaunes, la créme et le lait. Salez, poivrez et ajouter les

pincées de muscade moulue. Coupez vos boudins en

. 25 cl de créeme
de montagne,

beurre, faites revenir les rondelles de boudins blancs.
Egouttez les et disposez les au fond de vos quiches.
Versez le précédent mélange, creme+lait+oeufs sur le
dessus et placez au four a 180°C pendant 30min.

. 300 g de
pboudins blanc
Etal des 3 vallees,

. 100 g de foie . : .
gras + 50 g pour 3.Pour la sauce, decpupez le fole gras | en conserver pour le dres:sage} et faites le andre
la sauce, dans une casserole a feu doux. Fouettez la fecule de mais et la creme ensemble. Ajoutez
la au foie gras fondu. Replacez a feu doux et versez le lait jusqu'a obtenir une sauce
. 3 pincées de onctueuse.
muscade,

4.Pour le dressage, disposez quelgues copeaux de foie gras sur votre fine guiche au
centre de l'assiette accompagnee d'un mesclun et de la sauce au foie gras chaude ou
tiede.

Bonne réalisation |
Retrouvez le CHEF PAYAN Fredéric sur Facebook
et sur le site http://lacuisineafefe.wixsite.com/payanfrederic .

Drautres recettes gourmandes tous les premier

}QA% ! lundi de chague mois en collaboration avec :

Fréquence Mistral

Bienvenue
Etal des trois Vallées

a la Ferme 04







