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Le foie gras, un mets impérial, nourrit les réves des cuisiniers et
des gourmets, depuis des temps immeémoriaux.

Expression sublimée du savoir-faire de nos paysans, symbole d'une
tradition vivante généreuse, il est toujours associé au raffinement,
a la délicatesse et au plaisir.

Couleur, texture, intensité... j'ai souhaité, a travers ces douze

recettes créées pour vous, décliner son éternelle modernité, dans
un esprit festif!
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"... Foie Gras qui,

au moment de son apparition,

fit cesser toutes les conversations
parla plenitude des ceeurs...

et se succéder tour a tour

sur toutes les physionomies

le feu du deésir,

l'extase de la jouissance,

le repos parfait de la béatitude...”

“La Physiologie du Go(t"
Jean Anthelme Brillat-Savarin, 1825

Le foie gras

une extase

Tout au long des siecles, au [
moins depuis 'Egypte ancienne, =
ce produit tant estimé sur nos =
tables a fait les délices de palais
célebres et anonymes. Cette
immense gourmandise, au fil du
temps, a conquis la planéte. Elle
est partout associée a la féte et a
la célébration...

L'engraissage des oies et canards est une tradition née de l'observation:
c'est en s'engraissant eux-mémes, avant leur migration, que ces
oiseaux trouvent la force d'accomplir leurs longs périples migratoires.
Devenue pratique paysanne, elle a donné naissance a un savoir-faire
inestimable que nos éleveurs entretiennent avec passion.
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Le foie gras

messager de la
haute gastronomie
francaise

Sarrade & Delpeyrat portent haut et fort les couleurs de la haute
gastronomie francaise dans le monde entier. Respectivement fondées
en 1850 et 1890, elles perpétuent une tradition d'excellence au service
d'un produit unique: le foie gras.

Plébiscité par les meilleures tables et les plus grands chefs en France
comme a l'étranger, le foie gras fait battre le cceur de ces deux maisons
plus que centenaires qui privilégient depuis toujours qualité et exigence
en matiére de sélection des matiéres premiéres. Elles maitrisent
lintégralité de leur filiere de production, garantissant une Origine
France et une tracabilité absolue. Elles s'appuient également sur un
savoir-faire ancestral incomparable, alliant tradition et créativité, pour
offrir une large gamme de produits gourmands.

Sarrade & Delpeyrat conférent aux produits du terroir leurs plus belles
lettres de noblesse, et revendiquent le titre d'ambassadrices de la
haute gastronomie francaise.

Raffinement et exigence
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Bouillon de potimarron
au wasabi et tranche de foie gras
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Pour 4 personnes

* 800 g de potimarron (kabocha)

* 4 tranches de foie gras de canard cuit
ded0g

o 2 tranches de pain de mie

* 1 grosse noisette de pate de wasabi

* 2 cuillerées a soupe d'huile d'olive

* Sel, poivre du moulin, fleur de sel

Eplucher, épépiner le potimarron
puis le couper en petits morceaux.
Les verser dans une casserole,
couvrir d'eau a hauteur. Saler.
Porter a ébullition et faire cuire a
petits bouillons pendant environ
20 minutes.

Egoutter en réservant leau de
cuisson. Mixer le potimarron. Ajouter
environ 200 g d'eau de cuisson pour
obtenir une bonne consistance, puis
le wasabi. Rectifier l'assaisonnement
et réserver au chaud.

Oter la crolte du pain de mie et le
tailler en dés de 5 mm environ.

Dans une poéle, les colorer dans
lhuile d'olive. Egoutter sur du papier
absorbant. Saler.

Verser Le bouillon dans des assiettes
trés chaudes. Poser dessus la tranche
de foie gras et parsemer de dés de
pain, d'un peu de fleur de sel et d'un
tour de moulin. Servir aussitot.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Escalope de foie gras a la vapeur,
caviar d'aubergine au yuzu
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Pour 4 personnes

* 8 escalopes de foie gras de 60 g
* 280 g d'aubergine sans peau

* 20 g de jus de yuzu

* e demi zeste rapé d'un yuzu

* Sel fin, poivre du moulin, yukari

Laver et couper en morceaux
laubergine. Les faire cuire a la
vapeur pendant 12 minutes. Saler et
poivrer. Mixer rapidement. Ajouter
le jus et le zeste de yuzu. Rectifier
l'assaisonnement.

Saler et poivrer les escalopes de
foie gras.

Dans le panier d'un cuit vapedur,
disposer un papier sulfurisé puis les
escalopes de foie gras dessus. Les
faire cuire 3 minutes.

Les éponger sur un papier absorbant.
Dresser harmonieusement dans
chaque assiette le caviar d'aubergine
en quenelle et deux escalopes de
foie gras.

Saupoudrer légérement le foie gras
de yukari. Servir aussitot.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Foie gras de canard, fine couche
de pain torrétfié, légumes
croquants assaisonnes au yuzu
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Pour 10 personnes

Pressé de foie gras de canard
* 800 g de foie gras de canard cru
*11gdeselfin

* 3 g de poivre moulu

* 15 g desucre

Carottes marinées

* 30 laniéres de carottes orange en
tranches de 1,5 mm dans la longueur

* 30 laniéres de carottes jaunes en
tranches de 1,5 mm dans la longueur

* 65 g de vinaigre de riz

* 15 g de miel toutes fleurs

*80gdeau

* 3 capsules de cardamome verte

Pain torréfié au yuzu
* 50 g de chapelure fine
* 25 g d'huile d'olive

* 2 g de zeste de yuzu

* Sel, poivre du moulin

Légumes croquants
* 30 copeaux d'artichauts poivrade
* 20 lamelles de radis roses
de 1,5 mm d'épaisseur
* 30 batonnets de courgettes vertes
cruesde3x15x15cm
* 30 pousses de shiso vert
* 2 cuillerées a soupe d'huile d'olive
o 1 cuillerée a soupe de jus de yuzu
* Sel, poivre du moulin
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Foie gras de canard, fine couche de pain torréfié,
légumes croquants assaisonnés au yuzu
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Carottes marinées

Placer les lanieres de carottes dans un
plat creux.

Dans une sauteuse, mélanger leau, le
vinaigre, le miel et la cardamome écrasée.
Porter a ébullition. Saler et verser Le liquide
bouillant sur les tranches de carottes.
Couvrir d'un film alimentaire puis placer
au réfrigérateur. Laisser infuser au moins
24 heures.

Pressé de foie gras de canard

Oter les veines du foie gras. L'assaisonner
avec le mélange sel, poivre et sucre.
Reformer les lobes et les rouler dans un
film alimentaire. Réserver au réfrigérateur
au moins 6 heures.

Mettre les foies sous vide séparément et les
faire cuire 6 minutes a 65 °C. Ouvrir les sacs.
Egoutter Le foie gras et le déposer dans un
cadre 25 x 11 x 2 cm. Presser légérement.
Réserver au réfrigérateur.

Pain torréfié au yuzu

Torréfier fortement la chapelure sous le
grill sans la brdler jusqu'a obtenir une
couleur brune.

Dans un bol, mélanger la chapelure
torréfiée avec l'huile d'olive et le zeste de
yuzu. Assaisonner légérement. Réserver.

Egoutter et éponger les carottes marinées.
Assaisonner les copeaux d'artichauts, les
batonnets de courgettes et les lamelles
de radis avec l'huile d'olive, le jus de yuzu.
Saler, poivrer. Réserver.
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Couper le foie gras en rectangles de 11 x 5 cm.
Tailler dans chaque rectangle 2 triangles de
4.cm a la base et 1 cm au sommet.
Appliguer 2 a 3 mm de pain torréfié au yuzu
sur une des épaisseurs des tranches.

Dans chaque assiette, faire un rond de 3 cm
de diametre et d'environ 3 mm d'épaisseur
de pain torréfié au yuzu, légérement pressé.
Disposer harmonieusement 3 laniéres de
carottes jaunes, 3 de carottes orange, 3
copeaux d'artichauts, 3 batonnets de cour-
gettes, 2 lamelles de radis et 3 sommités de
shiso vert.

Poser le foie gras dans la hauteur, coté pané
de pain torréfié en face.

Servir avec une petite baguette toastée.
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Une recette signée
GUY MARTIN
Le Grand Véfour

Paris

Foie gras de canard, tranches
de pasteque délicatement
parfumées aux épices
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Pour 10 personnes

Foie gras

* 800 g de foie gras de canard cru
*11gdeselfin

* 3 g de poivre moulu

* 1,5 desucre

Pastéque marinée
* 20 rectangles de pastéque
de 15x 2 cm et 6 mm d'épaisseur
¢ 05 Ldeau
* 25 g de sucre
* 1 g de poivre noir
* (0,5 g de grains de sansho
* (0,5 g de baies roses
* 3 g de badiane
*5gdeselfin

Ecume de pastéque

* 150 g de jus de pastéque

* 15 g de vinaigre de framboise
* 1 g de écithine

o Sel fin

Garnitures

« 10 feuilles de shiso

* 20 pousses de shiso

« 10 fleurs de bourrache

MEL: 1057
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Foie gras de canard, tranches de pastéque délicatement

parfumées aux épices

W74+ 7 77
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Pastéque marinée

Concasser les épices. Déposer les tranches
de pastéque dans un plat creux.

Faire bouillir tous les ingrédients du
sirop avec les épices concassées. Hors
du feu, laisser infuser jusqu'a complet
refroidissement. Passer au chinois étamine
et verser sur les tranches de pastéque.
Laisser mariner 6 heures au frais recouvert
d'un film alimentaire.

Foie gras

Oter les veines du foie gras. L'assaisonner
avec le mélange sel, poivre et sucre.
Reformer les lobes et les rouler dans un
film alimentaire. Réserver au réfrigérateur
au moins 6 heures.

Mettre les foies sous vide séparément
et les faire cuire 6 minutes dans une
casserole d'eau chaude a 65 °C. Ouvrir les
sacs. Egoutter et déposer dans un cadre de
18 x 18 x 2 cm. Presser légérement et
réserver au réfrigérateur couvert d'un film
alimentaire.

Ecume de pastéque
Mélanger les ingrédients puis mixer.
Réserver au froid.

Vert de shiso

Blanchir les feuilles quelques secondes
dans une casserole d'eau frémissante.
Verser dans un bol d'eau glacée. Réserver
l'eau de cuisson.

Mixer Les feuilles de shiso afin d'obtenir une
purée lisse. La détendre éventuellement avec
un peu d'eau de cuisson froide. Réserver.
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Tailler des pavés de foie gras de 15x 2 x 2 cm.
Egoutter Les tranches de pastéque.

Mixer 'écume de pastéque pour obtenir une
jolie mousse.

Poser dans chaque assiette un pavé de foie
gras et une tranche de pastéque.

Réaliser deux larmes de vert de shiso. Dresser
harmonieusement 2 pousses de shiso, une
fleur de bourrache et des pointes d'écume.
Saupoudrer le foie gras de fleur de sel et
d'un tour de moulin a poivre.

Servir avec un pain blanc toasté.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Foie gras de canard poélé,
tofu et salade de radis blanc

aux algues
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Pour 4 personnes

* 4 escalopes de foie gras de canard cru
* Sel, poivre

Tofu mariné

* 1 pain de tofu de 250 g
* 15 g de sauce soja

* 10 g d'huile d'olive

* 10 g de vinaigre de riz

Salade de radis daikon aux algues
* 140 g de radis daikon en julienne

* 20 g de wakamé ciselé

* 40 g de shibazuké en brunoise

* 80 g de harusamé cuit

* Sel, poivre du moulin

Vinaigrette

* 3 cuillerées a soupe d'huile d'olive

* 1 cuillerée a soupe de vinaigre de riz
* Sel, poivre du moulin

* 12 pousses de daikon
* Fleur de sel
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Foie gras de canard poélé, tofu et salade de radis blanc aux algues
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Tofu mariné

Tailler le tofu en 4 tranches de 5 mm
d'épaisseur, puis les tranches en rectangles
de 10 x5 cm. Les placer dans un plat creux.
Mélanger tous les ingrédients de la
marinade et verser sur le tofu. Réserver au
frais minimum 2 heures couvert d'un film
alimentaire.

Vinaigrette
Mixer ensemble tous les ingrédients.

Salade de radis daikon aux algues

Dans un bol, mélanger tous les ingrédients.
Assaisonner avec la vinaigrette.

Rectifier l'assaisonnement.

Dans une poéle chaude sans matiere grasse,
poéler les escalopes de foie gras.

Dresser dans chaque assiette la salade de
radis daikon aux algues en déme. Ajouter
une tranche de tofu mariné.

Poser une escalope de foie gras poélé.
Parsemer quelques cristaux de fleur de
sel. Donner un tour de moulin. Ajouter les
pousses de daikon.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Gambas, foie gras et tofu a la
tomate légerement acidulée,
et cacahuetes grillées

WEE 73777 ETBORT L

IZAD DT 51X b~ R EB
E—F o YDOFITLI EAHLET

Pour 4 personnes

* 12 gambas crues

* 200 g de foie gras de canard cru

* 4 petites sucrines

* 2 branches de céleri

* 50 g de cacahuetes grillées

* 250 g de tofu "ferme”

* 2 cuillerées a soupe de sauce tomate
¢ 2 cuillerées a soupe de vinaigre de riz
* 1 cuillerée a soupe d'huile d'arachide
* 1 cuillerée a soupe de sauce soja

* Sel, poivre

MEL AN
H N A

(Zryya) oo 12)2
W x7 77

(CAZEZES B 200g
BAALLVLEZ (N L. ME
Beal oo 2K
o—A RE—F o> 50g
ARHREIE . 250g
h~hY—RZ ... rRar2
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|y BV o O K&U1
B K&Ul
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Gambas, foie gras et tofu a la tomate légérement acidulée,

et cacahuetes grillées

WMEL 7T 7T LEFORT L
ZADY T 5 b+ B
E—T v YDFEILIEEDET

Décortiquer les gambas en laissant le
dernier anneau et la queue. Inciser le dos
et retirer le boyau.

Tailler e foie gras en cubes de 2 cm de coté.
Couper les sucrines en 4 dans la longueur.
Laver et éplucher le céleri a laide d'un
couteau économe puis l'émincer finement.
Couper le tofu en dés de 1 cm.

Concasser grossiérement les cacahuétes.

Chauffer a feu vif une poéle. Verser les
cubes de foie gras et les colorer rapidement
sur chaque face pendant environ 3 minutes.
Les égoutter sur un papier absorbant. Saler,
poivrer. Réserver.

Dans la graisse du foie gras, faire revenir
les gambas pendant environ 3 a 4 minutes
tout en remuant. Réserver sur un papier
absorbant.

Dans la méme poéle, a feu mayen, verser
U'huile. Ajouter Les sucrines et Le céleri. Faire
cuire 2 minutes en remuant.

Ajouter les gambas, le vinaigre de riz, la
sauce tomate et de soja. Bien mélanger.
Ajouter ensuite les dés de tofu, les gambas et
les cubes de foie gras. Mélanger délicatement.
Répartirharmonieusementdanslesassiettes.
Ajouter un cordon de sauce et parsemer de
cacahuétes grillées. Servir aussitot.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Langoustines juste saisies,
chutney de patate douce et
foie gras, huile de cardamome
B K NNIZT o T AT 4 —R
TEAT T TN YA TV RELBIC

TIVEE DD

Pour 4 personnes

* 8 langoustines de 200 g
* 1 cuillerée a soupe d'huile d'olive
* Sel, poivre

Chutney

* 150 g de foie gras de canard cru

* 75 g de patate douce en dés de 5 mm
* 75 g de mangue en dés de 5 mm

* 75 g de courgette en dés de 5 mm

* 3 g de graines de sésame noir

* 1 pincée de cardamome en poudre

* 1 cuillerée a soupe d'huile d'olive

* Sel, poivre

Sauce yaourt
* 200 g de yaourt nature
* 8 feuilles de menthe poivrée

Huile de cardamome

* 14 cuillerée a café de cardamome
en poudre

* 40 g d'huile d'olive

ZE YN

FUT AT 4 —X

(1F2200g) ............ 82
FV—=TF AN RKEU1
Weasaw . T H

Fx VX

Wor7 77
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...................... OEDER
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Langoustines juste saisies, chutney de patate douce et foie gras,

huile de cardamome

RS KEANTZT VT AT 4 —X
/AN A o s /- SUIA N

TV E L DFY

Décortiquer les langoustines en laissant le
dernier anneau et la queue. Inciser le dos et
enlevez le boyau. Réserver au frais.

Sauce yaourt
Ciseler finement la menthe. La mélanger
au yaourt. Saler, poivrer. Réserver au frais.

Huile de cardamome
Mélanger l'huile avec la cardamome. Saler,
poivrer. Réserver.

Chutney

Dans une casserole, faire revenir a feu
moyen les graines de sésame dans l'huile
d'olive pendant 1 minute. Ajouter les
patates douces. Faire cuire 2 minutes, puis
ajouter les mangues et les courgettes. Saler,
poivrer. Ajouter la poudre de cardamome.
Faire cuire 5 minutes.

Tailler Le foie gras en cubes de 5 mm. Dans une
poéle chaude sans matiére grasse, leur donner
une coloration pendant 2 minutes. Saler,
poivrer. Les éponger sur papier absorbant puis
les mélanger au chutney. Réserver.

Saler, poivrer les langoustines. Les placer
cOté dos dans la poéle chaude a feu vif avec la
cuillerée a soupe d'huile d'olive. Les maintenir
a plat pendant 2 minutes de cuisson pour
empécher leur rétractation. Les retourner et
poursuivre la cuisson 1 minute.

Dresser harmonieusement le chutney et les
langoustines dans les assiettes. Les arroser
d'huile a la cardamome.

Napper le fond des assiettes avec quelques
traits de yaourt. Servir aussitot.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Petits pains briochés
aux Saint-Jacques et foie gras

Pour 4 personnes

* 12 noix de Saint-Jacques

* 12 mini pains briochés ronds de 5 cm
de diametre

* 12 escalopes de foie gras de canard
crudel0g

* 24 feuilles de mizuna

* 2 cuillerées a soupe de vinaigre de riz

* Sel, poivre du moulin

Couper en deux dans lépaisseur les
mini pains. Les réchauffer [égerement.
Saler et poivrer les noix de Saint-
Jacques et les escalopes de foie gras.
Chauffer a feu moyen une poéle sans
matiere grasse. Poéler les escalopes
de foie gras et les noix de Saint-
Jacques 1 minute 30 de chaque coté.
Déglacer avec le vinaigre.

Eponger sur un papier absorbant.
Couper les noix de Saint-Jacques
en deux dans L'épaisseur.

Placer sur le fond des pains 2
feuilles de mizuna, puis 1 tranche
de foie gras et 2 demi-noix de
Saint-Jacques. Couvrir avec la
deuxiéme moitié de pain.

Servir sans attendre.

WLE T T 7 T7DI=- TV A ya

ME AN
iR Al = = 121
=T Fvva

(Ef£%5em - HIE) ...... 1211

W77 77 (ZLyia

s TAHE—7 - 10g) .. 12
SAFTOHE . 2485
KEE oo R&t2
Htpxavaw... T H

2= - T UGy a BRI
., BIAED B,
RETETHT VI ava
TET 5,

TITA RN ERKIIT, HEE
MZTNE, 7T T T ERETH
1530 oR D L35, Kk
TTFI T vkt D,

Xy F U R_R—=R—=TRGRHEE
Y5, RETIIREDFITATA A
45,

SN LT T VA vy 2D HIZR
7oKL, THT T I, RET
AT AR (REZT D) 2D
T L) DTV Ay akmm
S5,

T I B,

N



Royale de foie gras, tomate
et enoki acidulés

TJHXTTT0uadA L

Une recette signée e "

GUY MARTIN k=~ K&/ ﬂ?ﬁ@@&%&/ﬁ\b“@:f
Le Grand Véfour

Paris

Pour 4 personnes ME AN
Royale de foie gras AT T Z70uIA YV
* 130 g de foie gras de canard cru WS7+7 77
* 225 g de créme liquide (Zlyv=a) oo 130g
* 2 jaunes d'ceufs /) e N 225¢g
* 2 ceufs PNEE 2{H
BN 2
Enoki au vinaigre
+ 130 g de champignons enoki -
+15 g de miel toutes fleurs —/xH
* 50 g de vinaigre d'alcool blanc (Fo&%&ol2b?) .. 130g
+50 g d'eau NFIY (HIEE) ... 15g
» 2 g de graines de coriandre HRIANT 4 X H—. ... 50g
* 2 capsules de cardamome /S 50g
a) T A= —R. . 2g
Tomates cerise acidulées HNVEE—R.o 2RI
* 5 tomates cerise rouges
* 5 tomates cerise jaunes FxV—hr=h
+ 1 feuille de shiso vert FzU—b~bh R ....5MH
+ 1 cuillerée a soupe de vinaigre FxV—h~vk (&) ....50H
balsamique HERROE ... b5
+ 1 cuillerée a soupe d'huile d'olive S Iay e X — . KRETL
* Sel, poivre du moulin FV—=TF AN KEU1
WetpExasaw. . T
* Quelques pousses de shiso pourpre
IEREE OR) oo T
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Royale de foie gras, tomate et enoki acidulés

TXxTTIT0uadA L

P~ hEx /) FEHEORIKEAHET

Enoki au vinaigre

La veille, couper les pieds des enoki et
les placer dans un plat creux. Dans une
casserole, faire un caramel brun avec le
miel. Ajouter e vinaigre, l'eau et les épices.
Porter a ébullition et verser aussitot sur
les enoki.

Couvrir d'un film alimentaire et laisser
mariner 24 heures au réfrigérateur.

Royale de foie gras

Mixer le foie gras pour obtenir une texture
lisse. Ajouter la moitié de la créme, mixer.
Ajouter ensuite les ceufs, les jaunes et
le reste de créme en mixant a peine le
mélange. Assaisonner et passer au chinois.
Laisser reposer 1 heure au frais.

Répartir le mélange dans 4 verrines.
Filmer et faire cuire a la vapeur pendant 30
minutes. Vérifier la cuisson. La créme doit
étre prise. Réserver aprés refroidissement
au réfrigérateur.

Tomates cerise acidulées

Laver et couper en deux les tomates cerise.
Dans une poéle, faire revenir a lhuile
d'olive les tomates a feu vif, 1 & 2 minutes.
Saler, poivrer puis déglacer avec le vinaigre
balsamique. Egoutter sur un papier
absorbant. Laisser refroidir puis ajouter le
shiso vert finement ciselé.

Au moment de servir, égoutter Les enoki sur
un papier absorbant.

Dans chaque verrine répartir les tomates
cerise et réaliser un dome d'enoki. Ajouter
guelques pousses de shiso pourpre.

Servir aussitot.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Suprémes de poulet fermier
et foie gras, tofu infusé au
gingembre et radis croquants

TF T 7T BT B RERE O g A
HEERROGIEO~ I RETT 4 v a

L EHiZ

Pour 4 personnes

* 4 suprémes de poulet fermier
avec peau

* 4 batonnets de foie gras de canard cru
del0Ox2x15cm

* Sel, poivre du moulin

* Pousses de daikon

Tofu mariné
* 1 pain de tofu de 250 g
o Y5 litre d'eau
* 12 g de gingembre frais
*5gdeselfin

Radis roses au vinaigre

* 125 g de radis roses

* 85 g de vinaigre d'alcool blanc
* 60 g de miel

e 2dldeau

1 g de graines de sansho

o Sel

Concassé de tomate
* 500 g de dés de 5 mm
de tomate mondée et épépinée
* 20 g de purée de tomate séchée
+ 100 g d'oignon ciselé
* 20 g de concentré de tomate
* 4 gouttes de Tabasco
* 20 g d'huile d'olive
* Sel, poivre du moulin
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Suprémes de poulet fermier et foie gras, tofu infusé au gingembre
et radis croquants

74T T T AN SR O
EERKDTIED~ Y KETT 4 v a2k kb

Radis crus
* 150 g de radis roses en bandes
de 1 mm d'épaisseur
* 150 g de radis rouges en rondelles
de 1 mm d'épaisseur
*5gdeselfin

Jus de fanes de radis
* Les fanes des radis roses et rouges
* Sel, poivre du moulin

Emulsion de tomate

* 40 g de concassé de tomate
* 120 g de lait de soja

* Sel, poivre du moulin

Garniture

* 120 g de pousses d'épinard équeutées
et lavées

* 20 g de créme liquide

Ty aDIT 4 vy a2k
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....................... 150g
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Tofu mariné

Mixer ensemble l'eau, le gingembre et le sel.
Verser le mélange dans un récipient haut
et ajouter le pain de tofu. La marinade doit
recouvrir complétement Le tofu. Placer au
réfrigérateur au moins 48 heures.

Tailler en tranches de 2 cm d'épaisseur et
puis en pavés a l'aide d'un emporte-piéce
de 3 cm de diametre. Réserver sur papier
absorbant.

Radis au vinaigre

Réserver les fanes de radis.

Verser leau et les radis lavés dans un
sautoir pas trop large. Porter a ébullition et
faire cuire a feu doux pendant 5 minutes.
Débarrasser les radis a laide d'une
écumoire. Ajouter dans l'eau, le vinaigre, le
miel, le sansho. Saler.

Porter a ébullition. Ajouter les radis
blanchis et faire cuire a petits bouillons 5
minutes. Verser les radis et le jus de cuisson
dans un plat. Laisser refroidir puis réserver
au réfrigérateur pendant 48 heures.

Préparation des suprémes de poulet
Enlever délicatement la peau des poitrines
de poulet. Les aplatir légerement puis les
assaisonner. Plaquer les peaux a plat entre
deux feuilles de papier cuisson et entre
deux plagues de cuisson. Les faire cuire
dans un four préchauffé a 150 °C pendant
25 minutes. Les tailler en 8 bandes de
7 x 1 cm. Réserver au sec.
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Suprémes de poulet fermier et foie gras, tofu infusé au gingembre

et radis croquants

7 AT T T EAN T ERFER O
EERROTEO~I R2ETT v a b bl

Saler et poivrer les batonnets de foie gras.
Ouvrir en portefeuille les suprémes de poulet.
Les assaisonner. Déposer sur chaque filet
un batonnet de foie gras.

Rouler dans un film alimentaire afin de bien
envelopper le foie gras dans les suprémes.
Bien fermer aux extrémités et faire cuire dans
une casserole d'eau pendant 30 minutes a
65 °C. Eqoutter puis réserver au chaud.

Concassé de tomate
Dansunesauteuse, faire suer les oignons dans
['huile d'olive 3 a 4 minutes a feu moyen.
Ajouter les dés de tomate, la purée de
tomate et le concentré de tomate. Mélanger
puis faire cuire a petits bouillons pendant
15 minutes. Ajouter le Tabasco et poursuivre
la cuisson jusqu'a évaporation de l'eau de
végétation. Réserver au chaud.

Radis crus

Réserver les fanes de radis.

Dans un bol, verser les bandes et les
rondelles de radis, le sel. Mélanger.

Laisser mariner 15 minutes, puis presser les
radis pour en extraire un maximum d'eau.
Réserver au frais.

Jus de fanes de radis

Porter de l'eau salée a ébullition. Plonger
les fanes de radis nettoyées et faire cuire
5 minutes aprés la reprise de l'ébullition.
Refroidir aussitot dans un bol d'eau glacée.
Egoutter et mixer en une purée fine.
Assaisonner.
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Emulsion de tomate

Mélanger dans une casserole le concassé
de tomate et la boisson a base de soja.
Assaisonner, mixer et faire tiédir a feu doux.

Cercler sur chaque pavé de tofu 1 cm de
concassé de tomate. Ajouter dessus un peu
de radis crus et de radis marinés. Piquer
un morceau de peau séchée et une pousse
de daikon.

Dans une sauteuse, faire bouillir la creme.
Ajouter les pousses d'épinard et les faire
cuire 1 a 2 minutes. Assaisonner et égoutter.
Retirer le film des suprémes de poulet. Les
couper en 3 morceaux.

Emulsionner au mixeur plongeant l'émulsion
de tomate.

Dans chaque assiette, réaliser 3 cercles de
pousses d'épinard a la creme. Poser dessus
un morceau de supréme de poulet.

Poser deux pavés de tofu garnis de tomate
et radis.

Faire un trait de jus de fanes.

Napper les 3 morceaux de volaille d'‘émulsion
de tomate et servir le reste en sauciére.
Servir aussitot.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Udon au foie gras et potiron
THAT T T EN IRTF A

Pour 4 personnes

* 400 g de pates udon

* 500 g de potiron

* 200 g de foie gras de canard cru

* 50 g d'oignon

o 1 feuille de laurier

* 1 brin de thym

¢ 20 feuilles de persil plat

o 2 cuillerées a soupe d'huile d'olive
* 1 cuillerée a soupe de gros sel

* Sel, poivre du moulin
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Udon au foie gras et potiron

TxT 7T EL ART v R

Eplucher et épépiner Le potiron. Tailler dans
sa chair 200 g de cubes de 1 cm de cOté.
Réserver.

Couper le reste en morceaux.
Eplucher et émincer L'oignon.

Dans une casserole, chauffer L'huile d'olive.
Faire revenir l'oignon 2 minutes. Ajouter les
morceaux de potiron, le thym, le laurier et
le persil. Verser 2 | d'eau. Saler au gros sel.
Porter a ébullition et faire cuire a feu doux
30 minutes.

Mixer, passer au chinois, rectifier L'assaison-
nement. Réserver au chaud.

Faire cuire les cubes de potiron dans une
casserole d'eau bouillante salée pendant
2 a 3 minutes. Les rafraichir dans un bol
d'eau glacée.

Tailler Le foie gras en cubes de 1 cm de cOté.
Chauffer une poéle sans matiére grasse.
Colorer les cubes de foie gras a feu vif
pendant environ 2 minutes. Les éponger
sur un papier absorbant. Saler et poivrer.
Réserver au chaud.

Faire cuire les pdtes dans une grande
casserole d'eau bouillante salée en suivant
le temps conseillé sur le paquet. Les
égoutter puis les mélanger avec le jus de
potiron, les cubes de potiron et de foie gras.
Répartir dans des bols.
Servir sans attendre.
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Une recette signée
GUY MARTIN

Le Grand Véfour
Paris

Palombe facon bécasse,
potimarron et foie gras, jus miso
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Pour 4 personnes

* 4 palombes

« 2 tranches de 2 cm d'épaisseur
de pain de mie

* 100 g de foie de volaille

* 100 g de foie gras de canard cuit

* 250 g de graisse de canard

* 1 brin de thym

o 1 feuille de laurier

* 1 cuillerée a soupe de Porto

* 14 échalote hachée

* 1 cuillerée a soupe d'huile d'olive

* Sel, poivre du moulin

Purée de potiron au foie gras
* 120 g de potimarron

* 20 g de foie gras de canard cru

* 20 g d'oignon

o 1 cuillerée a soupe d'huile d'olive
* Sel, poivre du moulin

Jus

* 2 dl de fond de volaille

o 1 cuillerée a café de pate de miso
* Sel, poivre du moulin

Brochettes

o Les ceeurs des palombes

* 4 cubes de foie gras de canard cru
de 2 cm de coté

* 4 cubes de potimarron de 2 cm
de cOté

* 10 g d'huile d'olive
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Palombe facon bécasse, potimarron et foie gras, jus miso

FUNRNORBRB 74T 7T EERF ¥
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Tailler 4 canapés de 7 x 5 x 2 cm dans le pain
de mie. Dans une poéle avec 25 g de graisse
de canard, leur donner une légére coloration.
Les réserver sur papier absorbant.

Lever les cuisses et les filets des palombes.
Saler et poivrer les cuisses. Réserver les
foies et les ceeurs.

Poéler les cuisses a feu moyen pour obtenir
une belle coloration puis les faire confire
dans un plat avec le reste de graisse de
canard, le thym et le laurier dans un four
préchauffé a 90 °C pendant 50 minutes.

Faire revenir dans une poéle avec l'huile
d'olive, les foies de volailles et de palombes,
pendant 2 minutes. Saler, poivrer puis
ajouter l'échalote. Poursuivre la cuisson
1 minute.

Retirer du feu. Laisser tiédir. Mixer
'ensemble avec le foie gras, puis passer
au tamis. Ajouter le Porto. Mélanger et
rectifier 'assaisonnement. Réserver la farce
au réfrigérateur.

Purée de potimarron au foie gras

Emincer Loignon. Couper le potimarron
en dés de 5 mm. Chauffer 'huile d'olive
dans une sauteuse et faire suer ensemble
les oignons et le potimarron a feu mayen
pendant environ 2 a 3 minutes. Saler
et poivrer. Couvrir et laisser cuire a feu
doux pendant 25 minutes environ. Mixer
les potimarrons avec le foie gras en une
purée lisse, puis passer au tamis. Rectifier
l'assaisonnement. Réserver au chaud.
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Brochettes

Monter les brochettes en piquant sur une
pigue en bambou, un cube de foie gras, un
cube de potimarron et 1 cceur de palombe.
Colorer les brochettes de chaque coté a la
poéledansunpeudhuiled'olive et poursuivre
la cuisson dans un four préchauffé a 150 °C
pendant 1 minute. Eponger sur papier
absorbant. Réserver au chaud.

Jus
Chauffer le fond de volaille, y diluer le miso.
Rectifier lassaisonnement. Réserver au chaud.

Garnir les canapés avec la farce en dome.
Les placer dans un plat puis les réchauffer
dans un four préchauffé a 150 °C pendant
7 a 8 minutes.

Saler, poivrer les filets de palombes.
Chauffer a feu vif lhuile d'olive dans
une poéle et colorer les filets cOté peau
2 minutes, puis les retourner et poursuivre
la cuisson dans un four préchauffé a 200 °C
pendant 2 minutes pour une cuisson rosée.
Eponger sur papier absorbant.

Dans l'assiette, réaliser trois larmes de purée
de potimarron. Dresser harmonieusement
les filets, la brochette, les cuisses contre
le canapé. Ajouter quelques traits de jus.
Servir le reste a part. Servir aussitot.
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Originaires du Sud-Ouest de la France,

) : 4
@ EN GRO % berceau du foie gras, nos éleveurs sont
- les fidéles héritiers d'un savoir-faire
unique issu d'une tradition ancestrale.

De génération en génération, ils se sont

investis avec passion et générosité pour
préserver etenrichir ce patrimoine vivant
inestimable. Les Maisons Sarrade & Delpeyrat, respectivement
fondées en 1850 et 1890, sont devenues synonymes d’excellence
et de confiance pour des générations de cuisiniers et de gourmets
du monde entier. Elles portent haut et fort les valeurs de la haute

gastronomie francaise.
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www.delpeyrat.com

LaTéoulére, 40280 Saint-Pierre-du-Mont, France
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