Ade bevve
2 Farine de

10 grammes ae sel

S grammes de sucre

Tervine de foie gras

SO0 grammes ae foie gras
100 grammes Ae chataignes
Sel, poivre

Coulis d'vignons doux

300 gramwmes A'vignons
100 Grammmes A¢ SUCKE roux
20 grammes de farine ae
chataignes

10 ¢l de Banyjuls

200 ¢l de bouillon de volaille
Sel, poivre

Confiture d'vignons au vin
500 grammes A'vignons
100 Grammmes Ae Sucré roux
Ye de Litre ae vin

Sel, poivre

Profiteroles de fole gras

aux marrons d’oOlargues et son
coulis d'olgnons de Lézignan

Prépa ratlown

Confectionner une pite & choux

Réaliser wne détrempe (eaw, beurre, sucre,
sel, farine).

Incorporer les ceufs, L'un apres L'autre
REaliser une pate homogene.

Coucher les choux. Culsson i 180 degrés.
Réaliser un coulls d’olgnons doux

Falre suer Les olgnons

Saupoudrer La farine de chitaignes et Le
suere.

Déglacer au Ba Y uls Assatsonner,
moutller au boulllon de volaille

REduire, mixer, passer au chinols
Rectifler L'assalsonmnement.

Réaliser une terrine de fole gras/marrons
Dénerver Le fole et assaisonner

Mouler une moltlé dawns La terving
lncorporer Les marrons. Recouvilr avee
L'autre wmoltié e fole gras

Culre au batn-marie & 200, 4 4 5 mn
Réserver au frals sous presse.

Réaliser une confiture d’olgnons au vin
Emlncer les olgnons, Les falre suer
Ajouter Le suere roux, Le sel et Le polvre
Moudiller au vin

Culre pendant 40 0 60 mn en remuant
fréquemment.



