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Préparation 20 min / Cuisson 10 min / Nmbre de pers. 6

INGREDIENTS

.20CL DE
CREME FRAICHE

2 POIGNEE DE
CHATAIGNES

1 PINCEE DE
PIMENT D’ESPELETTE

1 POIGNEE DE NOISETTES
COUPEES EN 4

FLEUR DE SEL

PREPARATION

Pour réaliser la créme de foie gras,

POIVRE

Mixer légérement 120g de foie gras avec la créme fraiche

et le pineau.

Déposer les coquilles d’huitres sur du gros sel.

Verser la créme de foie gras sur les huftres et ajouter le piment
Mettre au four pendant 10 minutes & 200°C et laisser gratiner

Pour réaliser la garniture,
Découper les chétaignes en dés puis les faire dorer & la poéle

avec un peu de beurre et les noisettes.

Servir : Déposer un copeau de foie gras sur I’huitre dés la

sortiedu four, ainsi que quelques dés de chétaignes.
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