CASSOLETTE DE BOUDIN BLANC

Une recette de Fétes facile et gourmande.

Pour : 6 personnes

Préparation : 30 minutes + 30 minutes de cuisson

Ingrédients :

6 boudins blancs

50 g de cepes sechés (ou 500 gr de cépes frais)
2 échalotes

200 g de foie gras cru

40 cl de créme liquide allégée

20 g de beurre

1 C a c de quatre épices

20 cl de bouillon de volaille (utiliser un cube)

sel et poivre

Réalisation

Préalable : Faire tremper les cépes dans un saladier d’eau tiede 30 minutes pendant le

rassemblement des ingrédients nécessaires a la recette.
Préchauffer le four a 150° (Th. 5)
Eplucher et ciseler les échalotes. Détailler le foie gras en morceaux.
Faire chauffer doucement la creme dans une casserole (ne pas bouillir), ajouter petit a petit
les morceaux de foie gras, laisser fondre complétement (une dizaine de minutes) en remuant
frecguemment a la cuillere en bois. Saler légérement, poivrer et émulsionner au mixeur
plongeant. Réserver.
Dans le méme temps égoutter soigneusement les cepes, les séchés dans du sopalin, garder
'eau de trempage, la filtrer, elle servira a faire le bouillon de volaille.
Dans une poéle faire fondre le beurre avec les échalotes sans les colorer, puis faire revenir a
feu vif les cépes afin de leur faire rendre 'eau accumulée. Réserver.
Enlever délicatement la peau des boudins, les détailler en tranches de 2 cm d’épaisseur, les
disposer en rosace dans des cassolettes (ou un joli plat a four pour le service a table), saler,
poivrer.
Faire tiédir le bouillon et ajouter quelques cuilleres de bouillon, si nécessaire selon votre

go(t, afin de détendre la sauce au foie gras qui est tres riche.

Napper aussitot les boudins, et répartir les cépes, saupoudrer de quatre épices, enfourner pour

10 minutes et servir aussitot.
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