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20 min 

20 min 

INGREDIENTS  
125g de comté 
125g de gruyère 
125g de cheddar 
1 l de vin blanc 
 

1 gousse d’ail 
1 kg de légumes crus  
3 pincées de poivre.

Petite fondue de fromages 
Aux légumes 

MATERIEL NECESSAIRE 
8 minis cocottes 

PREPARATION ET REALISATION 
Râpez les fromages, ou les couper en petits cubes 
 et réservez au frais. 
Epluchez, lavez et taillez les légumes. 
Mettre le vin blanc à chauffer sur feu moyen avec l’ail 
écrasé et le poivre. Laissez frémir et réduire le vin à peu 
près de moitié. 
Préchauffez le four à 170°c th 5/6. 
Répartir le vin réduit et les fromages dans les cocotes. 
Couvrir et enfourner 10 à 12 minutes environ, jusqu’à ce 
que les fromages soient bien fondus. 
Servir les cocottes bien chaudes accompagnées de leur 
assortiment de légumes, de petites piques en bois   
 
 
CONSEILS ET ASTUCES 
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15 min 

40 min 

INGREDIENTS  
200g de foie gras 
30 cl de crème fraîche 
3 jaunes d’œuf 
Fleur de sel poivre du moulin

1 cs d’huile de truffe  
Cassonade 
Pain d’épices 

Petite cocotte de crème brûlée 
à l’huile de truffe  

MATERIEL NECESSAIRE 
1 chalumeau 4 minis cocottes ou cassolettes 

PREPARATION ET REALISATION 
Préchauffer le four à 110 °c 
Mixer le foie gras et la crème fraîche. Ajouter les 
œufs, l’huile le sel et le poivre, mixer de nouveau. 
Rectifier l’assaisonnement.  
Cuire au bain marie durant 40 minutes. 
Laisser refroidir au moins 1heures 30. 
Au moment de servir, saupoudrez de cassonade 
et caramélisez à l’aide d’un chalumeau de cuisine. 
Servir avec des mouillettes de pain d’épices. 
 

CONSEILS ET ASTUCES 
Vous pouvez ajouter quelques morceaux de foie gras poêlé ou 
quelques champignons revenus au beurre. 


