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FOIE GRAS DE CANARD ENTIER 
IGPSO
SARRADE
Réf. : 306866
le bocal 165g 

CHUTNEY DE FIGUE
METRO CHEF
Réf. : 296366
le pot 550g 

PURÉE DE CHAMPIGNONS 
GOÛT TRUFFE
SENS GOURMET
Réf. : 181020
le pot 280g 

GANACHE AU FOIE GRAS DE CANARD
ORIGINE FRANCE
TOQUE BLANCHE
Réf. : 286813
50% foie gras
la poche 500g 

FICELLE DE BLOC DE FOIE 
GRAS DE CANARD
ÉLABORÉ EN FRANCE
TOQUE BLANCHE
Réf. : 016757
la pièce 400g
Existe aussi en ficelle foie gras 125g 

PAIN D'ÉPICES COUPÉ
NICKY
Réf. : 245892
le paquet 500g 
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BEURRE BLANC
XX gambas 

XX beurre

XX vinaigre

XX oignon cebette

XX sel

XX poivre

GARNITURE
XX crème épaisse d'Isigny 

XX betterave jaune 

XX betterave rouge 

XX noisette 

XX cress

XX sel  

XX poivre

Ingrédients

Préparation

GAMBAS 
Décortiquer les gambas et les châtrer. 

Les raffermir au sel 10 minutes puis les rincer. 

Les saisir à la salamandre pour qu'elles restent 

translucides.

BEURRE BLANC À L'ENCRE
DE SEICHE 

Ciseler les oignons cebette. Placez-les dans une 

casserole avec le vinaigre et faire revenir jusqu'à 

évaporation totale du liquide. Ajouter le beurre 

petit à petit, sans cesser de remuer, puis fouetter 

GARNITURE 

Tailler les betteraves et les pocher dans de l'eau 

salée portée à ébullition. 

DRESSAGE 

Étaler la sauce dans le fond de l'assiette. 

Disposer la gambas et tous les petits éléments de la 

garniture harmonieusement.

La gambas
lopsum
et son
bouillon

RECETTE ENTRÉES FOIE GRAS

Retrouvez
toutes
les recettes
sur METRO.fr



NOM PRODUIT
PÊCHÉES EN ATLANTIQUE NORD-EST 
Réf. 00000 
Boîte xx kg 
Existe aussi en xx

NOM PRODUIT
PÊCHÉES EN ATLANTIQUE NORD-EST 
Réf. 00000 
Boîte xx kg 
Existe aussi en xx

NOM PRODUIT
PÊCHÉES EN ATLANTIQUE NORD-EST 
Réf. 00000 
Boîte xx kg 
Existe aussi en xx

NOM PRODUIT
PÊCHÉES EN ATLANTIQUE NORD-EST 
Réf. 00000 
Boîte xx kg 
Existe aussi en xx

NOM PRODUIT
PÊCHÉES EN ATLANTIQUE NORD-EST 
Réf. 00000 
Boîte xx kg 
Existe aussi en xx

NOM PRODUIT
PÊCHÉES EN ATLANTIQUE NORD-EST 
Réf. 00000 
Boîte xx kg 
Existe aussi en xx

la marque

ASTUCE
Fuga nam omnihit eos 
nusa ped est quia ipsunt. Sequi 
ut enditas pienitet veles.

10% �DE REMISE
                  IMMÉDIATE  

10% �DE REMISE
                  IMMÉDIATE  

en vente dans la 

MARÉEhalle

• �Fuga nam omnihit 
eos nusaped est 
quia ipsunt. Sequi 
ut enditas pientite 
veles.
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FOIE GRAS DE CANARD ENTIER 
IGPSO
SARRADE
Réf. : 306866
le bocal 165g 

CHUTNEY DE FIGUE
METRO CHEF
Réf. : 296366
le pot 550g 

PURÉE DE CHAMPIGNONS 
GOÛT TRUFFE
SENS GOURMET
Réf. : 181020
le pot 280g 

GANACHE AU FOIE GRAS DE CANARD
ORIGINE FRANCE
TOQUE BLANCHE
Réf. : 286813
50% foie gras
la poche 500g 

FICELLE DE BLOC DE FOIE 
GRAS DE CANARD
ÉLABORÉ EN FRANCE
TOQUE BLANCHE
Réf. : 016757
la pièce 400g
Existe aussi en ficelle foie gras 125g 

PAIN D'ÉPICES COUPÉ
NICKY
Réf. : 245892
le paquet 500g 

CRUSTACÉS & COQUILLAGES ENTRÉES FOIE GRAS
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ASSIETTE PLATE “AXONE”
IN SITU
Réf. 291576
Porcelaine.

ASSIETTE COUPE “ADESSO”
COSY & TRENDY FOR PROFESSIONALS
Réf. 291576
Ø 27 cm.
Existe aussi en Ø 21 cm. 

ASSIETTE PLATE “GRAVITY”
IN SITU
Réf. 291576
Porcelaine avec chromos réactifs. 
Résistantes aux rayures. 
Ø 27 cm.
Existe aussi en Ø 21 cm. 

ASSIETTE PLATE “MARTELÉ”
Réf. 291576
Ø 27 cm.
Existe en différentes tailles 

ASSIETTES VERRERIE


