La cuisine de

Mercotte

ESPUMA DE FOIE GRAS

Pour 6 personnes :
3009 de foie gras cru, 1 échalote, 5cl de Sauternes ou d'un vin blanc liquoreux,
50c| de créme fleurette entiere, sel, poivre.

Emincez l'échalote et faites-la suer dans un peu d'huile d'olive. Ajoutez le foie
gras tres froid grossiérement coupé en morceaux. Dorez sur toutes les faces,
déglacez au Sauternes et ajoutez la créme. Donnez une ébullition puis mixez
finement.

Assaisonnez, passez au chinois et versez dans le siphon. Injectez le gaz et
servez immédiatement.

Suggestions de présentation : dans une tasse avec quelques dés de foie gras et
une poélée de champignons de saison, ou dans une verrine avec un crumble de pain
d'épices.
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