
Millefeuilles de filet mignon 
et son foie gras  

 Pain d’épices de la  
Saint Nicolas 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

4 tranches de foie gras cru de 50 gr 10 cl de Porto blanc 
4 00 gr de filet mignon 25 cl de fond de volaille  
2 pommes de terre 150 gr de cèpes en boîte 
20 cl de crème liquide 50 gr de beurre 
   

1 mandoline 1 poêle antiadhésive 

1- Assaisonner les tranches de foie gras et les saisir dans une poêle 
antiadhésive bien chaude. Réserver sur un papier absorbant. 
2- Tailler les filets en tranches et faire de même en utilisant la graisse des 
foies gras. Ensuite dégraisser la poêle et déglacer avec le Porto, réduire. 
Verser le fond et réduire de 50% puis ajouter la crème et faire réduire. 
3- Eplucher les pommes de terre et les couper en fines rondelles à la 
mandoline. Dans une poêle avec du beurre former 4 rosaces et les cuire 4 
min sur chaque face. 
4- Egoutter les cèpes et les poêler rapidement avec un peu de beurre.  
5- Réchauffer au four à 180° 4 min les filets et les foies.  

Dresser les assiettes en disposant la rosace au fond puis les filets, les 
champignons et finir avec le foie gras poêlé. Utiliser du porc ou du veau.
  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Coûteux 

20 minutes 

Facile 

15 minutes 

225 gr de miel 15 gr de cannelle en poudre 
125 gr de sucre 2 clous de girofle moulu 
300 gr de farine, 1 blanc d’oeuf 150 gr d’amandes hachées 
60 gr d’écorces d’oranges confites 10 gr de carbonate de soude 
75 gr de sucre glace, jus de citron 2 gr de noix de muscade  

Des emporte pièces    1 pinceau 1 rouleau à pâtisserie 

1- Dans une casserole faire fondre le miel, le sucre. Ajouter les épices 
et le carbonate de soude. 
2- Ajouter les écorces hachées finement et les amandes. Ajouter la 
farine, bien mélanger. 
3- Etaler au rouleau à pâtisserie la pâte encore chaude sur 1 cm 
d’épaisseur en farinant. Détailler des formes avec des emporte pièces. 
Laisser reposer 2 heures. 
4- Cuire au four à 200° 15 min. Délayer le sucre glace avec ½ blanc 
d’œuf et un trait de jus de citron. Bien mélanger. Glacer les gâteaux à 
la sortie du four à l’aide d’un pinceau.  

Le carbonate de soude alimentaire se trouve en pharmacie 

 

50 pièces 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

20 minutes

Facile 

20 minutes


