Verrine de mousse au foie gras
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	50 g
	De foie gras frais

	10 g 
	D'écorce d'orange confites (ou pas !)

	100 g 
	De crème fraiche entière 

	50 g 
	De fruits rouges (un mélange congelés est pratique)

	50 g
	De Mangues fraiches (ou boite)

	1 
	Feuille de gélatine

	1
	Sel / Poivre / muscade (cannelle ou autre)


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* A préparer en trois temps différents pour le temps de prise de la gélatine. Je le fais en 3 jours tranquille
* Mixez, filtrez, et faites cuire le jus de fruits rouges, ajouter une feuille de gélatine, et remplir une verrine à 1/3 de hauteur. Réservez frigo
* Le lendemain faire pareil avec la mangue. La gelée fruit-rouge sera prise
* Coupez le foie gras en cubes et faites le cuire dans la crème entière épicées (dans mon cas, c'est orange – cannelle). 
* Mixez filtrez et réservez au frais pour la reprise de la consistance en mousse.
* A la poche à douille (c'est le plus simple) remplissez le dernier tiers de la verrine.
