Recette idée n°5 : Velouté de potimarrons,  escalope de  foie gras poêlée minute
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C’est un plat idéal en cette saison d’automne. Faire revenir la courge dans un sautoir, faire un velouté avec une belle couleur orangée, additionner d’épices comme le cumin qui se marie très bien avec le potimarron. Le plus de ce plat, c’est cette tranche de foie gras poêlée que l’on dispose sur le velouté. Prendre du foie gras premier choix pour qu’il ne fonde pas, le fariner et le poêler (attention, la poêle ne doit pas être trop chaude, sinon, le foie gras va brûler et ne sera pas cuit à l’intérieur), ne pas égoutter le foie gras, juste disposer la tranche sur le velouté, et pour finir,  un tour de moulin à poivre et du sel de Guérande.
