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Colas, chef de cuisine au restaurant

« Les Grands Fossés », 2, place du

Général-Leclerc, & Dinan.

Alain Colas vous conseille de servir

un cﬂlnam-du-u'.qm pour
accompagner ce fole gras.

Pour 4 & 5 personnes

Ingrédients

- 4 galettes de blé nolr

- 200 g de foie gras {cuit ou cru)
- 5¢l et poivre

- salade

Héﬂfﬂtlnn ®
Passer le foie gras dans un robot
et le mixer jusqu'd |'obtention
d'une créme bien flsse,
Assalsonner de poivre et sel.
Etaler une galette sur du papier sul-
Enisé ou & défaut sur du papier
Im,
Répartir un tiers de la mousse de

foie gras, en 1 gtalant sur la galet-

te:

[ =

galet-
tedezws,etremmwaréétaler
I foie gras; terminer avec la der-
niére galette pour avoir trols cou-
dmdefmg:as. et quatre galet-

Poser déficatement un&aulne

."Mettre le- m.'rt au fms unaheuu
Avec un emporte-piéce ou un petit

verre, découper des cercles dans la
préparation de galettes, pour for-

mer des petits palets.
ﬂéj&mﬂ'mfrﬁs -

Pour le service

 Dresser les palets sur une planche
de bois (type planche & découper),

mettre au milisu quelgues feuilies
d:i salade, passées a |'huile de
noix.

serv ?agon « jeu de pallle'l: l:re'l:on »

PLAISIRS DU PALAIS

Bourgogne aligoté 2002.

Domaine Goisot

Aprés des vendanges fin septem-
bre, début octobre, la fermenta-
tion alcoolique de ce Buurgugne
aligoté est trés imgue, 3 une
température voisine de 25°, sui-
vie de [a fermentation malolacti-
que puis d'un elwagesu lies.

A la degustation, on décoovre

une robe dorée claire avec des
reflets verts brillants, P
Au nez, on sent des notes fines
et racees d'aubépine, de poire et
de noisette,

En hnuch&. une structure ronde

- se prolonge sur des petites fleurs

blanches, ayec une ﬁnaie fran-
d'h! ot hamum sur des épi-

Fatﬂe £n apéritif, ce vin peut aus-
si accumpagpu paiés i :rnﬂte-

Proposé au lﬂ'ixd!mﬂt Iu

3 bnmituparlnmalmdﬂ-

vins, place de vi"ames. a
Morlaix.
Tél, 0z, 98.88.72.43.



