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NOTX DE SATNT-JACQUES AU FOTE GRAS AVEC CONFITURE DE GINGEMBRE ET CAROTTE

INGREDIENTS 10

Pour les coquilles et le foie gras

20 coquilles

5 tranches de terrine de foie gras
feuilles de jeune laitue

huile pour la cuisson

10 toasts sucrés aux noix

cresson

sirop de Liege

50 g de purée de gingembre Bresc

poivre
sel de lavande
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PRODULTS BRESC UTLLISES

Pour la confiture

e 3 kgde carottes

1125 g de purée de gingembre Bresc
3 kg de sucre

3citron

3ldeau

. _,#/ METHODE DE PREPARATLON

Purée de gingembre 450g

Pour la confiture, éplucher les carottes et les couper en gros
morceaux. Faire cuire les carottes dans I'eau avec le couvercle sur
la casserole. Ajouter le gingembre dans les dernieres minutes de
cuisson. Ajouter le sucre, le jus et le zeste de citron. Faire cuire le
tout. Mixer finement avec un mixeur plongeant ou au blender.
Assaisonner éventuellement avec un peu de jus de citron et du
gingembre.

Faire chauffer le sirop de Liége avec la purée de gingembre et
laisser infuser. Laver les coquilles. Préchauffer le four a 160
degrés. Couper les tranches de terrine en deux. Faire chauffer une
poéle. Dresser |'assiette avec la salade, la terrine, la confiture et les
toasts. Faire griller les coquilles des deux cotés. Les passer un peu
au four pendant 1 3 2 minutes. Les assaisonner avec un peu de
poivre et de sel de lavande et dresser avec le sirop et la confiture.
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