Foie Gras poblé

Ve vais vous dommer ici la ettle du [oie poble pance 0" 4 agit Lvmme Techmique plis que A'vme vcette. On
parke A'aillevrs de [oie poblé aur pommes, ang raining, & quelgue close. Je veune dine pan li Gu"L [aud imaginer avee
quor vous dlley le cuiviner, avee quelle boisson vous ally b sewin i Lespntied, quels amis vous ally, initer. Tout
ent poriible dans ctte necette. Une [ols votne choir (4, vous prépanty la garmitint avant e calowlant qu'om unt ce
pat & Larsietle, comme au neato. Ensuile, ga st (4l an dermier momind, tn 3 o U minudes, quand ver comvives
sont & Table. I eat 1o important d'avoin wn Fole de la mellevre qualite poun g rbsinte 2 la evisson vive de cette
mecette.
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Blls & on mel du [pigo. Au dermier moment, on sort ls avsictles, on mid i gprmitine, on soigne Letlitique. On
(61 danlfr La poile e Lorsgu'dlle est bin chande sams excis, on met ls Dancles de Foie i cnine avee wime spatile,
1 minte, on Towint, ncort wne minutt, on rtowmnt, wnt devnitre mirute & on met s b aietles. Si om 4 préve
de déglacer, on réenpire la gainae (pour les [pites) o on déglace Tout de sile sun be fpa, on mappe la sauce & on o

vl

Le vin dépernd de Usccompagmement et be can ébéant Ao diglagage. Puec des pommes o pomme-coing, le Pacle-
rme, avee des raivims diglacks aun Santermes, be Santrmes, avee du Lllet Ulane, du Lillet Ulane. Ce pent e anans des
VWW,MWW&JW-M&Mmu&FMWJWWMM,M«thﬂgi-
chon Coarvignols avee le Foie poile, potimameon, gt de cachn ¢ sance balsamigue, wi Nobles Pienres Ao Chitesn
W%PwWWW%&FﬂW vaﬂWMpuydoWﬂWW.




