Les Recettes De Frangois-Xavier Bouvet

Ingrédients

FOIE GRAS CRU 250GR s
Déroulement des Recettes

LAIT 125GR

) Créme bralée au foie gras

CREME FLEURETTE 125GR

EUFS ENTIERS 3pCs cosser Les ceufs, mélanger avee Le sel et Le polvre.

SEL 7GR Falre chauffer Le Lait, La créme, Le porto blance jusqu’a Ebullition.

POIVRE 1GR . ) . . . .
verser Le Latt sur les ceufs et mélanger puls verser sur Le fole gras et mixer au blinder.

PORTO BLANC 15GR

Culre & 100°c au bain marie au four pendant 25 o 35 min sulvant La grosseur de vos
réciplents.

Au moment de senvir, saupoudrez de sucre Le dessus de la créme brUilée et briiler au
chaluneau.

Frangors-Xavier Bouvet Restaurant Au pré D’ Chez Vous aupredchezvous@gmail.com tel: 0983992328 15, rue Porcherie 38460 Crémiew

www.aupredchegvous.fr



mailto:aupredchezvous@gmail.com




