HUGOU DUMAS

Recette réalisée a base de TRUFFES BROSSEES EXTRA
Mse en verrine de truffes noires entiéres extra. Parfait pour faire des brouillades,
feuilletés et farces. ldéal pour se faire plaisir ou faire plaisir. 12,5 gr.- 25 gr.-
509r.

Feuill eté aux truffes

Pour une entrée de gala !

Pour 4 personnes il nous faut

4 truffes , soit une verrine de 50 gr
4 tranches de lard

4 tranches de foie gras frais

2 pates feuilletées

1 oeuf

Conpter une truffe entiere , une tranche de fois gras frais, et
une tranche de poitrine funmée par personne.

Selon |le nonbre de convives prévoir la pate feuilletée , sachant
qu' il faut deux disques de pate par feuilleté.

Découper les disques de pate feuilletée a |'aide d un enporte
pi éce ( si vous n'en disposez pas se servir d' un nug).

Entourer, la truffe d une tranche de poitrine funée, et la
di sposer sur la pate. Mettre sur la truffe la tranche de foie
gras frais, et assaisonner.

Recouvrir d'un disque de pate, rabattre les cotés du feuilletage.
Badi geonner, le feuilleté d' un jaune d' oeuf.

Cuire au four 10 minutes a 200 °.

Servir chaud avec une petite sal ade verte.
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