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| lobe de foie gras des Landes de 400 g

6 g de sel

| g de sucre

| g de poivre

10 cl de douce de® coing

2 pieces de coing bien mdres
80 g de sucre

5 cl de jus de citron

10 g de douce de® coing

350 g deau

5 g dépices a pain d'épices
250 g de miel

| g de sel

30 g rhum brun

| zeste d'orange rdpée
|2 g de bicarbonate
500 g de farine blanche
250 g de sucre

10 g de poudre a lever
3 g de cannelle moulue

Déveiner le lobe de foie gras, assaisonner de toutes
parts, ajouter la douce de® coing et laisser mariner
une nuit au réfrigérateur. Mouler en terrine et cuire
30 min a 85°C au four vapeur. Laisser reposer 24h
au réfrigérateur. Démouler et tailler des bouchons a
I'aide d'un emporte-piece.

Eplucher le coing, le tailler en brunoise et réserver
dans de I'eau citronnée. Faire un caramel blond,
déglacer au jus de citron et ajouter la brunoise de
coing. Ajouter la douce de® coing et cuire a couvert
durant 10 min. Laisser reposer.

Porter a ébullition I'eau, le miel, le rhum ainsi que les
épices et les zestes. Laisser infuser: Passer au chinois
étamine. Mélanger la farine et la poudre a lever,

puis y incorporer l'infusion. Cuire la masse dans un
moule a cake préalablement fariné, durant 2h30 a
120°C. Controler la cuisson a l'aide d'une aiguille.




