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Stekt foie gras

6 dl eplesider
3 g agar-agar

280 g foie gras, i skivera 70 g
olje
salt og pepper

1 dl portvin
/2 dl demi-glace

2 sjalottlek

2 dl hvetemel

1 ss maisenna
2 dl farris

olje til fritering

Kok opp eplesider, og tilsett agar-agar. Fordel geléen pa litt dype tallerkener. Prev G unnga
bobler. La geléen stivne pa et kjolig sted. Lun tallerkenene med gelé i stekeovn pa 70°C like for
servering.

Kok portvinen inn til det halve. Ha i demi-glace og kok den inn til det halve igjen.

Skjcer smd fine snitt i leverskivene. Stek dem i ca. 1 minutt pa hver side, krydre med salt og
pepper. Glaser géaseleverskivene med portvinsglace ved ¢ pensle den pa.

Skjeer sjalottleken i skiver. Bland mel, maisenna og farris til en jevn rere. Dypp ringene i
blandingen og friter dem i olje ved 190°C.

Legg et glasert stykke gdselever pé den lune eplegeléen og pynt med friterte lgkringer pé toppen.
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