
POUR 2 PERSONNES :

• �20gr de foie gras d’oie,

• �5 spéculoos,

• �4 figues,

• �20cl de Muscat,

• �20gr de foie gras de canard,

• �10cl de crème liquide entière,

• �10cl de crème liquide,

• �1 pincée de piment d’Espelette,

• �3 tranches de jambon cru,

• �Une belle tranche de foie gras  
au Vieil Armagnac,

• �1 tranche de pain d’épices,

• �Fleur de sel,

• �Huile de noix,

• �Graines de sésame.

LABEYRIE - ST GEOURS DE MAREMNE - 402305 ST VINCENT DE TYROSSE cedex France 
Retrouvez-nous sur : 
www.labeyrie.com 

www.facebook.com/LabeyrieFrance

Trilogie Labeyrie  
au jus de roquette

Découvrez la recette  
de Mylène, gagnante de notre 
concours «Les Mamans ont  
du talent» 

Sphère de foie gras d’oie  
en panure de Spéculoos  
et compotée de Figues  
au Muscat :

1 �Avec 20g de foie gras d’oie formez une sphère, 
mixez 5 spéculoos, roulez la sphère dans la 
panure et réservez au frais.

2 �Faites cuire à feu très doux 4 figues dans une 
casserole avec 20cl de muscat durant 20mn et 
mixez le tout.

 
Mousse de Foie Gras  
au piment d’Espelette,  
chips de jambon cru :

1 �Faites infuser 20g de foie gras de canard avec 
10cl de crème liquide entière durant 5mn à feu 
doux. Mixez, ajoutez 10cl de crème liquide, 1 
pincée de piment d’Espelette, placez dans un 
syphon et réservez au frais.

2 �Placez 3 tranches de jambon cru sur une plaque 
et enfournez à 160° pedant 5 mn.

 
Foie Gras au Vieil Armagnac  
à la fleur de sel sur toast  
de pain d’épices :

1 �Coupez une belle tranche dans le lobe au  
Vieil Armagnac Labeyrie, farinez-la et poêlez-la  
30 secondes sur chaque face dans une poêle 
sans matière grasse.

2 �Toastez une tranche de pain d’épices, ajoutez  
le foie gras poêlé et la fleur de sel.

 
Le jus de roquette :

Mixez la roquette avec 1 cuillère à soupe d’huile  
de noix, ajoutez des graines de sésame.


