Escalope de foie de canard
Poélée aux pommes, REducTiON dE

calvados

Pour 4 personnes

EORARA T

400g escalopes de foie de
canard
800g pommes fruit reine des
relnetes
100g beurre
100g sucre semoule
5cl vinaigre
15cl Calvados hors d'age
25cl jus de pommes
1 citron jaune
15c¢l fond brun de veau
1 gousse d evanille
500g pommes fruit golden
ReliliEe
Cerfeull

EORAR A




Eplucher les pommes, les tailler en brunoise.
CllonRENR

Poéler, les pommes dans le beurre avec la gousse
de vanille, les laisser légerement croquantes.

Saisir les escalopes de foie de chague coté pour
une belle coloration.

Dans [e¥pecle tlaisser carameliser le sucere™ et
déglacer avec le Calvados, le vinaigre et le jus de
pommes.

Laisser réduire et ajouter le fond brun.

Assaisonner et dresser.

Recette proposée par notre Chef
Alain Bohn
Directeur culinaire
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