
SAUCE AU FOIE GRAS

25 min

@ M A I S O N V E S S I E R E

Ingrédients   (pour  6  personnes)  :  
1  cu i l lère  à  soupe de maïzena
25 c l  de  la i t
1  bocal  de  fo ie  gras ent ier  cu i t
20 c l  de  crème f ra îche l iqu ide
1 cui l lère  à  soupe d 'Armagnac

NOS CONSEILS

Couper le foie gras en morceaux puis les faire fondre
dans une casserole afin d'obtenir une crème épaisse.
Pendant ce temps, mélanger la maïzena dans la crème
fraîche liquide à l'aide d'une fourchette.
Lorsque le foie gras est fondu, ajouter la crème en
mélangeant bien jusqu'à ce que la sauce s'épaississe.
Pour obtenir une sauce plus liquide, ajouter du lait.

P O S T E Z  L E S  P L U S  B E L L E S  P H O T O S  D E  V O S  R E P A S  D E  F Ê T E S
S U R  I N S T A G R A M  A V E C  L E  # F E T E S A V E C V E S S I E R E

La Maison Vessiere vous souhaite un agréable moment gourmand 


