Foie gras laqué, tartare d'huîtres du bassin





Ingrédients (pour 4 personnes):
4 escalopes de foie gras, 12 huîtres, 3 cuil. à s. d'huile à la mandarine, 5 cuil. à s. de sauce soja, ciboulette, 1/2 citron confit, zeste d'1/2 orange, zeste d'1 citron
Préparation:

Ouvrir les huîtres, les détacher de leur coquille et les étaler sur un Sopalin afin de les égoutter. Couper en petits morceaux.
Ajouter l'huile à la mandarine, le citron confit coupé en petits dés, la ciboulette et les zestes d'agrumes. Réserver.

Faire chauffer une poêle à sec. Poêler les escalopes 1 minute chaque face; les retirer de la poêle, enlever l'excédent de graisse et déglacer avec la sauce soja. Laisser réduire afin d'obtenir un liquide sirupeux. 
Mettre de nouveau le foie gras dans la poêle et badigeonner de sirop de soja. Inutile de saler, la sauce soja l'est suffisamment.

Poser une escalope de foie gras laqué au fond de l'assiette puis déposer une cuillerée de tartare d'huîtres sur le dessus.
Ajouter quelques feuilles de mâche ou de pousses de betteraves rouges, servir aussitôt!
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