Foie: poedes accontpagries o fmivel

:D Duréetotale: 1 h 10 min
@ Tempsactif: 1 h 10 min

iy Moyenne

Ingrédients

Pour 4 personnes

600g foiede porc suisse, entier
4 petits pains de laveille
2 échalotes

3cs beurre

2brins marjolaine

25dl lait

2 caufs
sel

1 oignon

8049 céleri

80¢g carottes
250g lentillesBeluga

6 dI bouillon de Iégumes
1 clou de girofle

3 grains de piment
3brins thym

poivre du moulin
3¢cs vinaigre balsamique

un peu de farine
lcs beurre arotir

Préparation

La différence est la.

Valeurs nutritives

1 portion (sans la salade) contient env.:

730  kcad

57 g deproténes
66 g deglucides
24 g delipides

ﬁ Contient du gluten

(i cContient du lactose

. Directives suisses strictes.

Laloi suisse sur la protection des animaux est I’ une des
. plus strictes au monde.

1 Pour les knddel, couper les petits pains en fines tranches et les mettre dans un saladier. Couper les échalotes
en petits dés, faire blondir dans env. un tiers du beurre bien chaud et laisser refroidir. Effeuiller la marjolaine,
I'ajouter aux échalotes avec le lait et les ceufs, battre, saler et verser sur le pain. Mélanger brievement et laissel
reposer 20 minutes. Verser la préparation sur du film alimentaire et former un rouleau d’env. 5 cm d’épaisseur.
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Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.



La différence est la.

L’envelopper dans du papier aluminium, bien refermer les extrémités et laisser reposer 25 minutes dans de
I'eau bien chaude. Sortir le rouleau du film et laisser refroidir.

Z Peler I'oignon, le céleri et les carottes, puis les couper en tout petits dés. Faire chauffer un deuxiéme tiers de
beurre ety faire revenir les dés de légumes pendant 3-4 minutes a feu doux. Ajouter les lentilles et verser le
bouillon. Ajouter le clou de girofle, le piment et le thym, couvrir et laisser mijoter 20-25 minutes en ajoutant
éventuellement du liquide. Assaisonner les lentilles cuites avec du sel, du poivre et du vinaigre balsamique, et
réserver.

5 Faire fondre le reste du beurre a feu moyen. Couper les knédel en tranches d’env. 1,5 cm d’épaisseur et les
saisir des deux cotés.

4{ Passer légérement le foie dans la farine et bien en faire tomber I'excédent. Faire fondre le beurre clarifié a feu
moyen et y saisir le foie env. 2 minutes de chaque c6té. Saler, poivrer et servir.

Accompagner d’'une salade verte.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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