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Quenelles de volallle et foie gras, et son

cappuccino de feves

Uner ecet

tedu Chef Arnaud Vid : http://www.hotel-larenaissance.com

Ingrédients

Progression

Recette pour
Préparation
Cuisson

. 4 personn
: 40 minute
: 20 minute

Quenelles
250 g de chair de volaille

60 g de foie gras

50 g de beurre

1 blanc d'oeuf

200 g de créeme fraiche
2 cl de créeme liquide
150 cl de fond blanc

Capuccino de féves et
garniture

2 kg de féves, soit au final
400 g de feve mondées

ptes quenelles :
5 1 - Mixer finement la chair de volaille, le beuetle blanc d'oeuf. Ajouter la créme

s fraiche. Assaisonner. Ajouter le foie gras coup@etits dés et mélanger délicatement.
2 - Réaliser des quenelles a l'aide de deux cedllarsoupe. Les cuire au fond blanc en
ébullition pendant 8 minutes. Réserver sur uneetissirecouverte d'un papier
absorbant.

Le capuccino de féves et la garniture :

3 - Blanchir les féeves dans de I'eau bouillantéespendant 1 minute. Ecosser les féves
en pratiquant une petite incision et en pressaet & doigt. Mettre les feves a cuire
pendant 10 minutes dans de I'eau légerement salée.

4 - Pendant ce temps, faire rissoler les lardornesetiges d'oignons ciselées dans une
poéle. Réserver.

5 - Garder une bonne poignée de feves. Mixer ke @egec 10 cl de fond blanc et 50 g
de creme fraiche. Chinoiser et assaisonner.

Montage et dressage

100 g de tiges d'oignons fraisl - Dans une assiette de service, disposer 3 dasndjouter la sauce aux féves.

en botte

100 g de lardons fumés
10 cl de fond blanc

50 g de creme fraiche
Sel, poivre

2 - Disposer un peu de garniture lardons/oignonsndieu des quenelles. Ajouter
guelques féves entieres.

3 - Verser quelques gouttes de créme liquide daralce aux feves.

4 - Décorer avec une petite tranche de jambonpséki» (30 minutes au four a 80°).




