Le Foie de Lotte

Canapeés de Foie de Lotte & Compote de Pommes

Le mariage frais-tiede, doux-acidulé pétillera au palais et étonnera vos papilles et celles de vos invités.

Pour 20 minis tapas ou 6 assiettes a servir en entrée

Le Panier

La Recette

1 bocal de Foie de Lotte Truffieres
de Rabasse

Nature, fumé, au gingembre,
Sauternes, ou celui que vous
préférez!

2 Pommes : 1 Reine des Reinettes
et 1 Golden

2-3 cuilleres a soupe de
Cassonade

Pain a toaster (pain de mie du
boulanger)

Fleur de Sel

Le Mot du Chef

Vous pouvez rajouter quelques
grains de fleur de sel sur cahque
toasts : cela accentuera l'effet
sucré-salé !

Accompagner d'un Vouvray ou d'un

Juranc¢on ou carrément d'un

1. Choisissez 2 belles pommes : 1 Golden et une Reine des reinettes.
Epluchez les, et enlevez les c?urs. Coupez les en 8 et puis jetez les
dans une casserole a feu doux avec un peu de cassonade. vous pouvez
mettre plus ou moins de cassonade selon votre gout, je vous suggére de
ne pas trop sucrer votre compote pour ne pas trop diminuer l'acidité
naturelle de la Pomme.

2. Laissez compoter 10 minutes a découvert. Puis coupez le feu et
laissez tiédir.

3. Lorsque la compote est tiede, découpez vos canapés a l'emporte
piéce dans des tranches de pain complet. Toastez-les |égérement et
nappez-les de compote.

4. Sortez votre bocal de Foie de Lotte du frigo. Taillez dedans des tranches
de la méme épaisseur que le pain. Taillez dans ces tranches des formes

a I'emporte piéce et posez les sur les toasts.

5. Servez immédiatement.

Champagne ! Notre chef Christian Etienne vous offre ses recettes a la Truffe sur www.rabasse.com et ses
recettes de Foie de Lotte sur www.foie-de-lotte.com




