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MILE. Découvrez la trilogie de foie gras, & I Hostellerie o’ Aussoi

Par trois fois sublimé

Niché au coeur de la cité mé-
diévale de Semur-en-
Auxois, I’hdtel-restaurant
Hostellerie d’Aussois pro-
pose a ses hotes une recet-
te joyeusement revisitée.

riginaire du Charo-
lais, Stéphane Ca-
muset, chef a 'Hos-

tellerie d’Aussois, a gardé de
ses années d'apprentissage
dans le sud de la France une
pointe d’accent : « J'y suis
-resté quatorze ans, alors for-
cément ca laisse des tra-
ces ! », lance-il dans un sou-
rire: « J’ai eu la chance de
faire mes classes dans de
trés beaux établissements &
Saint-Paul-de-Vence (Le
Saint Paul), Cagnes-sur-
Mer (Le Cagnard), mais j'ai
toujours su que j’allais reve-
nir en Bourgogne, terre de
traditions ol 'on cultive le
gofit des produits régio-
naux. »

Clest d’ailleurs de ce cons-
tat qu’est parti Stéphane
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Cette trilogie ravira les inconditi

e

onnels du foie gras. Photo SDR

pour mettre au point cette
recette de foie gras en trilo-
gie. « Je désirais marier le
foie gras, un produit classi-
que par excellence, & des sa-

* veurs régionales. C'est ainsi

Les fétes de fin d’année arrivent & grands pas et dans ce
contexte festif, le foie gras est un mets incontournable.
Mais quel foie gras choisir ? Canard ou oie ? Sivous aimez
déguster le fole gras dans son plus simple appareil, préfé-
rez |e foie gras d'oie qui, avec son go{it délicat et sa texture
onctueuse, s'’accommodera d’une simple tranche de pain
de campagne chaud. Enfin, si vous aimez les goiits plus
prononces, le foie gras de canard, & la couleur orangée,
vous séduira par sa saveur plus affirmée, Bon appétit.

-que m’est venue I'idée d’as-
socier ce mets délicat, poglé.

avec I’anis de Flavigny, en
terrine avec du persillé et en-
fin, poché au vin rouge ».
Présentés dans une assiet-
te compartimentée, ces trois
plats ont pourtant été élabo-
18s séparément et ont cha-
cun leur spécificité. « J’ai
d’abord élaboré la terrine
foie gras et persillé avant de
créer les deux autres. J'aime
I'idée d’'inventer de toutes
pigces une recette “surpri-
se”. J'ai eu l'opportunité de
tester ma recette de foie gras
poélé a ’anis de Flavigny
lors du salon Entreprissimo
de 2007, une occasion qui

m’a conforté dans la tentati-
ve. ]’avais, pour I'événe-
ment, préparé des pépites de
foie gras saupoudrées du cé-
lebre bonbon. Les réactions
ont été vives, tout le monde
a apprécié | »

Trouver le juste milieu

« Pour la préparation de
ces plats, j'utilise deux mor-
ceaux différents de foie
gras : les lobes pour la terri-
ne et le foie gras poché et
une simple escalope pour le

foie pané a 'anis. La terrine

est le plat le plus difficile &
réaliser techniquement car
le jambon doit étre minu-
tieusement coupé en trian-

gle afin d’étre contenu dans
le lobe. Une fois l1égérement
saisi & la poéle, le foie gras
viendra recouvrir de part et
d’autre le persillé et le tout
sera mis sous presse avant
d'étre dégusté ».

Quant i la recette du foie
gras poché, sa difficulté rési-
de dans un savant dosage
d'épices dans le vin. « Il faut
un juste milieu car les épices
ne doivent pas altérer le
goiit délicat et soyeux du
foie gras. » Une fois le vin en
ébullition, le foie est alors
plongé dans la préparation
épicée avant d’étre placé en
chambre froide et d’en res-
sortir six heures plus tard,
pourpre de plaisir...

Et pour le foie gras & 'anis
de Flavigny ? « Rien de plus

. simple ! », s’exclame notre

chef a ’accent chantant.
« Llescalope doit étre 1égere-
ment saisie dans une poéle
fumante.puis, hors du feu,
délicatement saupoudrée de
bonbons de Flavigny qui se-
ront, au préalable, mixés. »
Enfin, c’est un saint ro-
main blanc de chez Gras (&
moins que vous ne préfériez
un ladoix rouge ?) qui ac-

compagnera le plat.
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