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Pour 4 personnes,
240 gr defoie

de canard cru

5 cl eau de vie de
mirabelle de Lorraine
1cuillére a soupe

de vinaigre de
mirabelle de Lorraine
muscade, cannelle,
clous de girofle,

sel, poivre

ote
MIRABELLES

Faire revenir les mirabelles de Lorraine dénoyautées et
Coupées en deux dans un pew de beurre et de miel.
Larsqu'elles sant bien dorées, ajoutez les épices et
laisser cuire trés doucement pendant ¥ heure, en fin
de cuisson, ajoutez une bonne cuiller de vinaigre de
mirabelle

Réalisez ensuite des copeaux de foie gras a laide d'un
couteau bien aiguisé,

haisissez les dans une poéle pendant 3 minutes puls
posez les sur un papier absorbant

Déglacez la poéle avec un peu d'eau de vie et une
cuillere de vinaigre de mirabelle.

Dressez dans chaque assiette les copeaux de fole gras
avec la compotee de mirabelles et versez joliment la
cauce de cuisson du foie gras.



