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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

B Traditionnellement, le foie
du lapin était cuit avec ce
dernier. Il ne s’agit donc pas
ici d’'une recette ancestrale,
mais bien plutdt de la mise
en valeur d’une piéce d’abats
grice a l’imagination d’un
grand chef qui en a fait une
véritable spécialité vaudoise.

Temps de préparation: 30 minutes

Ingrédients: 2-3 foies de lapin frais (350 g),
300 g de blanc de poireaux, 2 échalotes, 1,5 d
de créme, 50 g de beurre, 200 g de pate
feuilletée, 1 jaune d'ceuf, 2 cl de cognac, sel,
poivre, cayenne, ciboulette.

Préparation: abaisser la pate feuilletée as-
sez finement, dorer et la cuire en rectangles
de 9 cm sur 7 cm. Ouvrir les feuilletés a I'ho-
rizontale. Laver et couper en julienne les blancs
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de poireaux. Faire suer |'échalote et les poi-
reaux dans le beurre. Assaisonner avec du sel,
du poivre et du cayenne. Mouiller avec la cre-
me. Laisser mijoter 3 minutes, faire réduire.
Emincer les foies de lapin, saler et poivrer.
Faire sauter avec 25 g de beurre clarifié et de
I'échalote. Déglacer avec un filet de cognac.
Remplir les feuilletés avec la julienne de poi-
reaux trés chaude, recouverte des foies de la-
pin. Parsemer de ciboulette ciselée.

Boisson: Dorin de Lavaux.
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