
Escalope de Foie Gras au Poivre Fumé, 
Raisins Frais, Caramel de Vinaigre

Pour 6 personnes 

6 escalopes de foie gras cru
1 grappe de raisin blanc italien
1 c. à soupe de poivre fumé 
1 c. à soupe de fleur de sel 
2 c. à soupe de sauce soja
4 c. à soupe de vinaigre de xérès

Séparez les grains de raisins de leur grappe, lavez-les et séchez-les. Salez et poivrez le foie 
gras en appuyant légèrement pour faire adhérer les grains.
Faites revenir les escalopes de foie gras dans une poêle antiadhésive bien chaude, 2 minutes 
de chaque côté. Réservez au chaud. Jetez le gras, remplacez par les grains de raisin. Faites 
revenir 2 minutes. Ajoutez la sauce soja, le vinaigre, et laissez réduire 2 minutes.
Servez le foie gras dans des assiettes chaudes, accompagné des grains de raisins et d'un filet 
de sauce vinaigrée.

Astuce: Si vous avez le temps, pelez et épépinez les grains de raisin.

De vous à moi…
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