CREME BROLEE AU FOIE GRAS,
NOIX ET PISTACHES
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Torrefier les pistaches au four . 180° pendant 12

minutes et O lissue les concasser

Preparer la creme 4 h o Lavance.

Sortir le foie gras du refrigérateur au moins 1h

avont de cuisiner et le couper en des

Prechauffer le four & 120°C Gth. 3-9. Dans une

casserole metkre les dés de foie gras, la creme, les

jounes d'acufs, le sel ek le poivre.

Mixer finement au plongeur et passer au tamis

Dauns chaque ramequin mettre au fond les 2/3

pistaches concassees et des noix. Couler la

préparation au foie 9ras et enfourner au bain marie

0 100° pendant 30 minutes en démarrant avec de

Ueau chaude

Laisser refroidir, puis mettre au frais au moins 3

heures.

Au moment de servir, saupoudrer de cassonade et

les passer sous le grill quelques instants ou avec un

chalumeau. Finir en ajoutant sur le dessus le reste
les T‘éCé tes su des pistaches et des noix.
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