Tourte de pieds de porC au foie gras,
sauce au jus de veau.

Ingrédients :

80¢g foie gras Cru

4 pieds de cochon

1008 Champighons séchés
Pate feuilletée

2 CEUFS

Echalote

Gel, poivre.

Préparation :
Faire mariner |e foie Sras dahs unh Vin avec fleur de sel.
Cuire les pieds de cochon dahs un court bouillon épicé et |aisser refroidir dans son jus.

Désosser et couper |a Chair. Faire revenir dans 'huile, |es pieds, |les Champignhons,
échalote. Galer et poivrer.

Découper disques de pate feuilletée, mettre farce et cubes de foie gras.
Fermer |a tourte, dorer au jauhe d’ccuf. Cuire au four 180° pour 30 mh.

Servir aveC une sauce au jus de veau parfumé a la truffe.



