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. 1809denwuoaedecana&d o Mousse
« de Mousson de Paut Prédautt » L2V OUBION RE PR CATaoE|
+ 20ct de créme fleutette

* 3 pammes Golden

* 3 figuens séchées

* 2 tranches de pain d'épices

* 1 cuitlere a soupe de Porta blanc
(facublatif)

* 1 naisette de beurre

* Sel el poivre

1. Cammencerz par préparer ba « chantilly » de mousse de canard. Coupelz pour cela
de MNoussan de Paul Prédault en cubes de pelite taille et placei-les dans une casserole

avec un pew de ckeme. Faites fondre a feu doux en méfangeant auvec un fouet puis verselz
et le reste de créme flewrette. Salez, poivrer puis véseweyz aw frais pendant 2h.

2. Epluchelz les pommes, vetirez en be coour et détaillel-Ces en cubes., tout comme. les. figues
sécheéens et le pain d épices. Jaites veuenit le tout (pommes, figues et pain d 'épices en
pelits dés) dans une paéle beurrée pendant enviran 10mn. Saler poivel, baisse tiedir
quelgues minutes puis vemplissel vas uerkines avec ba préparation.

3. A Laide d'un batteur électrique (vecammande), fouetter ba préparation de mousse de
canard bien froide pour ba manter en chantilly. Placez la préparation dans une pache G
douitle crénelée el garnisselz le dessus des uerrines. Serwel aussitat et dégustelz.




