Une recette proposée par
_ Joél Joly, ;
i Directeur de la Cuisine de
Loriol (26)

400 ¢ de {oz'e de volaille nettoge’s.
2 noix de beurre

4 oeufs
1 culllere & caje’ de concentré de

tomate
Sel et po[\)re.

Pre’chauffer Votre four a 15oj

Taire fona’re le beurre dans une poé[e, faire revenir bricvement le foies, saler poivrer.
Passer le foz’es au tamis ou de pre’ érence les piler dans un mortier en ce’mmz’que.
Battre les ae@f les ajouter 4 la premiere préparation avec le concentré de tomate

me’[&mger a la cuillere en boz's, rectﬂ"[er [ assaisonnement si nécessaire
D[sp()ser ['appare[/ dans une terrine, fm’re cuire au bain marie 40 minutes.
Servir chaud avec un coulis de tomates et une petite salades 4 Lail

U n vin blanc de la Vallée du Rhone ira tres

b[en en accompagnement

Un Viognier d’Ardéche est idéal




