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AMUSE-BOUCHE AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes » Préparation : 15 min + Difficulté  facile
Cot : cher

200 de foie gras * 20 g d’amandes + 10 g de pistaches
30 g de cranberries séchées + 20 g de noisettes » 30 g d"abricots
secs « 18 crackers * Fleur de sel et poivre

Retirez les coques des fruits secs et des graines. Concassez-les
‘grossierement avec un grand couteau.

Tartinez les crackers de foie gras. Répartissez les fruits secs et
les eraines concassées. Saupoudrez de fieur de sel et de poivie
fraichement moulu. Dégustez aussitot.
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FOLLE SALADE D'HIVER

‘Pour 6 personnes » Préparation : 10 min + Cuisson : 20 min
Difficulté : facile + o : bon marché

11kg de potimarron « 2 cui. & soupe d"huile d'olive
2 endives blanches » 2 endives rouges » 200 g de fourme
d'Ambert 1 grenade « Sel

Pour la sauce
6 cuil. & soupe dhuile d'olive » 2 cuil. & soupe de vinaigre
balsamique blanc + 2 cuil. & soupe de jus de citron » Sel et poivre

Préchauffez le four 2 180 °C (th. 6). Lavez, épépinez et coupez
Ie potimarron en tranches. Déposez-les sur une léchefrite et
anrosez d'huile d'olive. Salez et enfournez 20 min

Lavez et coupez les endives. Coupez le fromage en petits dés.
Coupez Ia erenade et dtez les eraines. Mélangez ensemble tous
les ingrédients de Ia sauce.

Sur 6 assieties, sépartissez les endives, les tranches de potimar-
ron et le fromage. Versez la sauce et saupoudrez de graines de
‘srenade. Servez aussitdt
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RILLETTES DE TRUITE FUMEE
AUX (EUFS DE SAUMON

Pour 6 personnes » Préparation : 10 min » Difficulté : facile
Coit : bon marché

6 belles tranches de truite fumée » 112 oignon rouge * 1 botte
d'aneth » 1 citron » 4 cuil.  soupe de créme fraiche épaisse

4 cuil. & soupe dhuile d'olive + 90 g d'ecufs de saumon » 6 blinis
outranches de pain

Taillez les tranches de truite en fines lamelles. Epluchez
T'oignon rouge et hachez-le finement. Lavez la botte d"aneth
et ciselez-Ia finement. Lavez le citron avant d'en récupérer le
zeste et de le presser

Dans un saladier, mélangez bien la créme, 1'huile, le zeste et le
jus de citron, I'oignon, la moitié de I'aneth et Ia truite pour que
tous les parfums s'assemblent

Répartissez ce mélange sur des tranches de pain ou des bli-
nis, et parsemez du reste d'aneth et d'ceufs de saumon. Servez
aussitot
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Plats de fétes
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