Vewtines de mausse de foie gras
au caramel de Paorto

Jngrédients pour envinon 6 veviines :
- 200g de foie gras mi- cuit cu mousse
- 150ml de creme liguide

- 150 ml de Pento weuge

- 2 cas. de sucre woux

- 1 sachiet de sucte vanillé

- 15g de bewrre

- sel et paive

Faire bouillin ba creme et fars de feu y ajouter le foie gras écrasé o la
fouwnchette, le sel et le pairie.
Passer la préparation au mixewr pour cbitenin une creme famagene et ba wepaxtiv

Faire chauffer le Parto, avec le sucre vanill et le sucre woua ; laisser
wéduirne jusqu’a ce que cela épaississe un peu. Retiver du few et ajouter le bewie
en petits culies tout en mélangeant ; il faut que le bewvie soit vraiment bien intégié
au Peute. Laisser wefraidin.

Uu moment de sewir, napper les mousses de foie gras de ce caramel.

On peut ajouter une mouillette de pain d’épice eu de pain aux figues gullé etfou a
cité, un petit ramequin de cenfit de figues.

Uccend met et vin :

Plusieurs aptions : - le méme Poxto
- un meelleux style Sauternes cu Muscat
- un Médaec ou un Madiran




