Comment le preparer chez vous

A 'achat

La cuisson

Le Figuigers, d'un poids de 3 kg
environ, avec un minimum de 500 g
de foie gras, convient pour un rej

Le Figuigers vous est proposé cru, prét a
cuire ; il est déja salé et poivré et ne
nécessite donc aucun assasonnement
supplémentaire,

Le Figuigers a été préparé 4 partir d'un
canard engraissé aux figues. Il va, par
conséquent, perdre sa graisse pendant la
CUIsson.
* Pour le cuire dans votre four, il faut au
prealable le sortir du sachet et le placer
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VOUS AUrez disp:ﬁé xlat
wffisamment creux pour recueillir
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hewure & 1210 four dowux,
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51 vous respectez ces barémes, votre
IgLJIg-E:I"!i. sera cuit & point, ¢'est-a-dire
rose 3 coeur.

La decoupe

La présentatinn

Afin de faciliter la découpe du Figuigers
cuit, nowus vous conseillons de procéder
de la facon suivante ;

# Avant la fin de la cuisson, préparez
une feuille de papier aluminium
suffisamment grande pour v envelopper
cumplétement le Figuigers.

* Lorsgue la
Cuisson est
terminéde, sortez le
Figuigers du four
et disposez-le sur
la feuille

d aluminium.

= Laissez reposer pendant 20 minutes le
Figuigers gue vous aurez replacé dans le
four avec la porte ouverte.
Pr ver donc. doniuis
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avant de le découper pour le servir,

+ Aprés avoir enlevé la feuille
d*aluminium,
découpez vatre
Figuigers en
tranches assez
BRAISSES, aVeC F
un couteau tres
bien aiguisé ou
un couteau
électrique,

* Pour garder l'intégralité de la tranche
au moment de servir,

¢ Soutenez-le avec la palette pour le
placer directement dans 'assiette de vos
COMVIveS,

= Pour
l'accompa-
GREeT, VoL
pouvez
garnir
I'assiette
avec des
champi-
grons, de
préférence
et des

cuites au
four dans le jus du Figuigers.

Vous pouvez ajouter, en garniture,

des figues fraiches ou séchées, découpées,
le tout servi avec un vin rouge du Gers
(Cotes de 5t-Mont, Madiran, Vin de Pays
des Cotes de Gascogne).

51 vous ne découpez pas entiérement
votre Figuigers chaud, vous pouvez le
senvir froid les jours suivants, en coupant
des tranches plus fines.

BON APPETIT !



