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Ingrédients pour 4 personnes
 
1 lobe de foie gras d’oie 
ou de canard cru. 
250 g de roquette. 
2 pommes Granny. 
200 g de cèpes. 
30 g d’échalotes. 
40 g de beurre. 
vinaigrette au vinaigre 
balsamique. 
30 g de sucre. 
un petit verre de banyuls 
(ou autre vin doux naturel). 
20 g d’herbes hachées 
fi nement (romarin, sauge, 
persil, cerfeuil et ciboulette)  
sel “Arso” 
sauce Porto

Préparation :

Trier la roquette, la laver et la 
réserver au frais.

•
Couper les pommes en 
quartiers et les faire revenir 
dans un petit caramel fait 
avec le sucre et un peu d’eau. 
Déglacer avec le banyuls et 
laisser cuire 5 minutes à feu 
doux. Réserver au chaud.

•
Faire poêler les cèpes 
préalablement lavés et coupés 
en dés avec le beurre et les 
échalotes, saler et ajouter les 
herbes hachées.

•
Découper les lobes en tranches 
d’1,5 cm d’épaisseur et les 
saisir dans une poêle anti-

adhérente bien chaude, 
assaisonner et retourner au 
bout d’ 1 minute pour colorer 
l’autre face. Réserver sur du 
papier absorbant.

•
Dresser la salade assaisonnée 
au centre de l’assiette, 
disposer les quartiers de 
pommes autour.

•
Disposer le foie gras sur la 
salade, napper de sauce porto. 
Parsemer avec les cèpes 
chauds et déguster aussitôt.
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Bonne année 
Deux Mille Quiz !

2006 sera gourmande ou ne sera pas : 
passer ce Quiz avec succès, c’est déjà bien 
commencer l’année… avec quelques semaines 
d’avance. Bon appétit de savoir !

1. Le chocolat a été découvert par :
A. les Milkas
B. les Mayas
C. les Abeilles

2. Un cacaoyer, c’est :
A. un vendeur de fèves de cacao
B. l’arbuste tropical qui produit les 
cabosses
C. une expression alsacienne juste avant de 
marcher dedans

3. A dose raisonnée, le chocolat :
A. stimule l’esprit
B. active les plaquettes
C. développe les abdos

4. Le grué désigne :
A. un chocolat élaboré à base de gruyère 
B. les fèves de cacao torréfi ées puis 
concassées
C. rien, on vous a bien eus !

5. La maison Kirn est centenaire depuis :
A. 1900
B. 1904
C. 2004

6. Le Millésime célèbre :
A. sa 30e cave de bouteilles 
B. sa 30e bouteille en cave
C. sa 30e année de bouteille

7. Un mollossol est :
A. un grain de caviar de plus de 200g
B. un caviar frais qui se présente en perles
C. un esturgeon obèse, réputé pour ses 
œufs géants

8. La truffe noire a pour petit nom :
A. Tuber Culosom 
B. Tuber Melanosporum
C. Tuber Balnor

9. L’adresse du nouveau site internet du 
cœur gourmand est :
A. www.coeur-gourmand.com 
B. www.gœur-kourmand.com
C. déjà enregistré dans vos « favoris » !

 

1 bonne réponse = 1 point
Vous avez entre 7 et 9 points
Bravo, vous baignez dans le luxe et le bon 
chocolat – et c’est tout à votre honneur de 
gastronome averti. Vous reprendrez bien 
un peu de caviar ?

Vous avez entre 4 et 6 points
Trop de chocolat, de truffe, de caviar ? Pas 
à l’aise avec les anniversaires ? Digérez vos 
Saisons du Cœur et refaites le Quiz.
9 points obligatoires.

Vous avez entre 1 et 3 points
Vous savez qu’il y en a qu’on a privé de 
cadeaux de Noël pour moins que ça ?

Réponses : 1B-2B-3A-4B-5C-6C-7B-8B-9A

 Un chef à votre table

à boire avec …
• un Tokay Pinot Gris servi à 10 – 12°C

• Un Vouvray demi-sec du Domaine Huet

Foie gras poêlé sur lit de roquette 

et cèpes sautés aux herbes par Olivier Colonna 

de la Boutique Edouard Artzner
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