Carpaccio de foie gras

Esturgeon fumé, pickles de carottes, vinaigrette
miso et tuile de pain

INGREDIENTS

80g de sucre en poudre Tuiles de pain:
60cl de vinaigre d’alcool ® 80g d'eau \
100g d’Esturgeon fumé  ® 20g d’huile d'olive

® 109 de farine

® 2509 de foie gras frais Vinaigrette:

® > carottes jaunes ® 1casde pate de Miso
® 2 carottes violettes ® 100gdeau

® 1l deau ® 2 casde vinaigre

® > étoiles de Badiane d’alcool

® 2gde poivre en grain ® huile de tournesol
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PREPARATION

Mettre le foie gras pendant 1h au congélateur. Le sortir puis
tailler de fines tranches et les déposer sur une assiette.
Préparer les carottes, les éplucher puis les couper finement
a la mandoline. Faire bouillir 'eau, le vinaigre et le sucre, la
badinae et le poivre et verser le tout sur les carottes.
Vinaigrette

Délayer la pate de Miso dans I'eau puis préparer la
vinaigrette avec le vinaigre et l'huile.

Tuiles de pain

Mélanger l'eau, 'huile d'olive et la farine dans une poéle
antiadhésive. Verser 2 c.a.s de cette préparation, faire cuire
jusqu’a coloration.

Pour le dressage, verser la vinaigrette sur le foie gras,
disposez quelques carottes roulées, quelques morceaux
d’Esturgeon et une tuile de pain.
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