Yulle & Manee

reeeption - restaurant

Croustillant de volaille au foie gras

Pour 4 personnes :

4 suprémes de volaille

180 g de foie gras cru

200 g de champignons de Paris
4 feuilles de brick

1 echalote

Vin blanc

Préparer une duxelle de champignons avec I’ échalote et le vin blanc.

Dénerver les suprémes de volaille et les farcir avec la duxelle et le foie gras cru
Envelopper les suprémes dans la feuille de brick beurree.

Colorer le croustillant dans une poc¢le a I’huile d’olive puis le cuire au four a
160 °C pendant 15 minutes.
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