Prépam 1on :
IO min
Cuisson: HO min
Niveau:
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|njrédien|'s:

RBur Y personnes:

-¢ 5randes feuilles de
chou vert

-y ﬂ'gues (Fraiches ou
seches)

- 300 9 de foie de volaille
- | gousse dail

-Sclde porha rouge

« 2 cas de miel

« 2 branches de persﬂ pfal‘
- 100 9 de beuvrre

- Sel poivre

SUjjesl'f'oh

Avec le Foie de volaille, et les
njues,SEVVEZtW1vk1qaan}du
caractére comme un jmnache
ou un shiraz. Actvellement
The Ras propose le domaine
Jean David qui contient 807%
de qrenache et qui saccordera
Parpaﬂ-emenl' avec ce

chausson avtomnal.

Chavssons de chou
vert aux Foies de
volaille el aux Figues

« Ebouillantez 3 min les Fevilles de chou a leav
salée. Eqouttez-les.

- Détaillez les f igues el les foies de velaillehen
dés. Rlez ebiselez [l sineeziel kachez le
PE?SE’.

- Predhauffesle Four a th 5/6 (160 Jejrés).

- Saisissez les Foies de volaille el les movceaux
de piﬂues dans 50 q de beurve c‘mudJ salez,
poiviez el ajoutez ?ail el le persil.

- LaisSez cuire Z min puis versez le po'r['o el le
miel. Faites véduive B min a fev dovx en remuant.
- Garnissez les feullles de choux de celte
préparal'fan, vefermez-les el Fixez-les affec
vne ficelle puis mnjez-les dans vnpéhit plat
en lerre cuite.

- Rsez une noix de beurre sur ckaque chavsson
el enfournez pour 30 min. Arvosez de Jus de
cvisson el servez chaud!
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