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CHOU FARCY INDIVIDUEL
AUX ESCARGOTS ET AU FOIE GRAS
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:é:sccaigof:s cuils au court bouillon
1 échalote :
6 q de persi P
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: iz 3 d; foie gras en mi-cuisson
o Pour lLa sauce

e 1 verre de vin r/c'uge

o 1 échalote hachee

o 50 g de beurre
e Créme Liqaida
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Detacher les feuilles du chou frise et les faire blanchir dans de
leau bouillante forkement salee pendant quelques minutes. A
lissue les rafraichir.
Pendant ce temps tailler Lo carotte apres Lavoir epluchee en
brunoise. Faire blanchir cette brunoise et réserver.
Hacher Lail et couper le foie gras en petits morceaux.
Préparer un bouillon de volaille.
Dans une casserole faire tomber Lechalote ciselee dans un
peu de beurre, ajouter Lail hache les carottes et les escargots.
Saupoudrez de persil hache et mouiller avec le bouillon de
volaille. Faire reduire & sec. Réserver
Enlever les grosses cotes des feuilles de choux.
Sur du film plastique disposer en croix 2 feuilles de chou. Mettre
au centre la farce d'escargots ainsi que les cubes de foie gras.
Bien refermer le film pour donner une forme arrondie au
chou farci. Bien serrer le film. Mettre ces balluchons dans du
bouillon de volaille pendant 15 minutes o fremissement.
Faire la sauce. Reduire le vin rouge avec les échalotes ciselees
pour obtenir quelque chose de sirupeux. Ajouter la creme

liquide, faire reduire et mixer avec un peu de beurre pour la
rendre homoj‘ewe.

Servir avec la sauce



