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Et si on degustait un ...

restaurant L’épuisette a Marseille

Le pain perdu

Faire revenir a la poéle, dans un peu
de beurre, quelgues tranches de pain
pas trop épaisses trempées dans un
ceuf battu avec du lait. Les déposer sur
une assiette une fois qu’elles sont bien
dorées.

Les figues :

Découper autant de tranches de figues
gue de tranches de pain perdu. Les
faire revenir a la poéle en les faisant
trés légerement caraméliser dans du
sirop de menthe fraiche d’Eloide. Les
déposer une a une sur les tranches de
pain perdu.

Le foie gras :

Déposer autant de morceaux de foie
gras que de tranches de pain dans une
poéle a peine chaude. Les faire trés
Iégérement dorer et les déposer sur les
tranches de figues.

Assembler les trois parties par une
pique en bambou.

Le jus de figue a la menthe fraiche :
Dans un bol mixeur, mélanger une
dizaine de figues, 5 petits verres d’eau
et un petit verre de sirop de menthe
fraiche d’Eloide. Le mélange doit étre
bien fin, homogéne mais assez
consistant de facon a pouvoir le verser
sur l'assiette a c6té de chaque
empilement « pain perdu, figue, foie
gras ».

Servir des que c’est prét !



