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Foie de veau poêlé

Ingrédients  (pour 2 pers.)

- 2 tranches de foie de veau 
- beurre, huile
- une cuillere a soupe de câpres
- quelques gouttes de vinaigre balsamique
- sel et poivre du moulin

Préparation : 
• Faites chauffer une poêle avec beurre et une pointe d'huile lorsque la couleur sera 
meunière (noisette), déposez alors vos tranches de foie de veau et augmentez le feu, 
laissez cuire 2 minutes puis avec précaution retournez-les pour 2 minutes supplémen-
taire de l'autre côté, assaisonnez sel et poivre du moulin.

• Dessez vos foies de veau rapidement sur des assiettes chaudes. 

• Remettez la poêle sur le feu ajoutez un peu de beurre et lui adjoindre du vinaigre de 
vin ou balsamique et quelques câpres (attention cela peut un peu éclabousser) puis 
versez bouillant délicatement sur vos tranches de foie.

Vous pouvez bien sur les accompagner avec des champignons (cèpes comme sur la 
photo ou girolles) ou de pommes purée ou des pommes à l'anglaise avec des tranches 
de bacon etc..
 

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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