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Pour 4 personnes :

4 escalopes de foie gras cru 

d’oie ou de canard

500 g de pommes de terre 

(type Charlotte ou Ratte)

60 g de grasse d’oie

50 g de compotine de fruits secs

50 g de beurre

Pour la décoration : cerfeuil, 

fleur de sel de Guérande, 

baies roses

Préparation :

Éplucher les pommes de terre en 

les «tournant», c’est-à-dire en leur 

donnant une forme régulière, gage 

d’une cuisson régulière et d’une 

présentation réussie. Les essuyer 

soigneusement une à une dans un 

torchon, sans les laver.

Sur feu doux, faire fondre la graisse 

d’oie dans une grande sauteuse. Placer 

les pommes de terre côte à côte et 

remuer pour qu’elles s’enduisent de 

graisse sur toutes leurs faces.

Saler, poivrer, remuer très 

régulièrement tout au long de la 

cuisson afin qu’elles cuisent et dorent 

doucement. Dès qu’elles sont prêtes, 

réservez-les au chaud. 

Salez et poivrez les escalopes de foie 

gras. Passez-les sur les deux faces dans 

de la fécule de pomme de terre pour 

les rendre plus croustillantes après 

cuisson. Tapotez pour faire tomber 

l’excédent. 

Les saisir dans une poêle anti-adhésive 

bien chaude, et retourner dès que la 

première face est dorée. Comptez 1 

à 2 minutes de chaque côté suivant 

l’épaisseur.

Servir aussitôt avec les pommes de 

terre. Décorer d’une ou deux quenelles 

de compotine de fruits secs, de 

cerfeuil, d’un peu de fleur de sel de 

Guérande et de baies roses.
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L’aile ou le  Quiz ? 
Les deux, pardi ! La première est encore meilleure 

avec les doigts et l’autre avec une tête bien fête !

1. Le chapon, c’est :

A. Un petit napperon de velours rouge
B. Un poulet qui ne fait plus le coq
C. Le Japon en alsacien

2. Que célèbre-t-on au Crocodile 
jusqu’en janvier ?

A. Lézard de la table
B. Le samovar sur la table
C. La Russie

3. Saint Martin eut le sens :

A. Du partage
B. De la fête
C. Des affaires

4. Désormais, Ziegler Primeurs propose :

A. Des frites au four
B. Une soupe du jour
C. Des pommes d’amour

5. La tendreté de la chair de 
poularde est due :

A. À l’infiltration de graisse dans ses 
muscles
B. À sa crème de jour anti-rides
C. À dame nature

6. Que s’exclame-t-on lorsque la dinde de 
Noël arrive sur la table ?

A. Chapon bas !
B. Dinde dong !
C. C’est dindéressant !

7. Les privilèges adhérents sont…

A. Des avantages réservés aux détenteurs 
de la carte Cœur Gourmand
B. Des privilèges qui collent
C. Des acquis sociaux

8. Pour faire pétiller la fête

A. On met un CD de Michael Jackson
B. On fait sauter une bouteille de 
Jacquesson
C. On invite le fils de Jacques

9. Avez-vous remarqué la nouvelle plume 
de votre magazine ? Mais qui l’écrivait 
avant ?

A. Ici Paris
B. Voici
C. Ici Londres

Vous avez entre 7 et 9 points
Bravo, votre ramage se rapporte à votre 
plumage et vous êtes le phénix des hôtes sous 
votre toit ! Et ce n’est pas pour vous caresser 
dans le sens des plumes !

Vous avez entre 4 et 6 points
Vous êtes du genre pressé : vous survolez, juste 
de quoi attraper le vertige à la vue de tant de 
bonnes et belles choses pour les fêtes. Allez, 
atterrissez et relisez attentivement Les Saisons 
du Cœur ! 

Vous avez entre 1 et 3 points
Vous, vous avez toujours eu un faible pour la 
place du fond, à côté du radiateur, pas vrai ?

Réponses : 1B - 2C - 3A - 4B - 5A
6 : aucune ! - 7A - 8B - 9C

à boire avec…

• Pinot Gris vendange Tardive 
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Escalopes de foie gras 

Les recettes de la Boutique Edouard Artzner

pommes de terre à la graisse d’oie
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