Temps de préparation
20 minutes

Temps de cuisson
20 minutes

Niveau de difficulté
* K

Ingrédients pour 6 personnes
5009 de cepes
1gousse d’ail de Lautrec
10 branches de persil plat
3 cuilleres & soupe d’huile d'olive
40049 de foie gras frais
4009 de linguine
Sel, poivre

Préchauffer le four a 210°C, position chaleur tournante

Préférez fail de Lautrec,

Préparation de la recette plus digeste et plus raffiné.

Nettoyer et couper les cepes en lamelles.
Eplucher et écraser lail, et hacher le persil.

Couper le foie gras en cubes d’environ un centimetre.

La difficulté de ce plat réside dans la

2 cuisson du foie gras qui ne doit pas
Déroulement de la recette R i L
trop fondre ; donc surveillez bien sa

Faire chauffer une grande casserole d'eau salée. cuisson...

Verser 'huile dans une sauteuse, et faire revenir lail et les cépes pendant
dix minutes.

Faire cuire les pdtes.

Dans une poéle antiadhésive, faire revenir & feu vif le foie gras sans graisse
et pendant 1ou 2 minutes, il doit étre coloré sans trop fondre...

Ajouter les cepes et laisser sur feu tres doux.
Egoutter les pdtes et verser dans la sauteuse avec les cepes et le foie gras.

Ajouter le persil, du sel, du poivre et mélanger.

ervir tres chaud. ueh
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