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A(;//‘é lents
4 4 croissants

v 10 ﬁ es
v 20 g de roquette
v 20 g de noisettes
v 240 g de mousse de canard Madvange
v 358 de sucre semoule
V12 feuilles de basilic frais
v 20 g de beurre demi sel
v 20 ml d’huile dolive vierge
v 20 g de créme de vinaigre

v Fleur de sel

balsamique, poivre

sechuan ou timut
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Préchauﬁer le four & 180°C. Concasser les noisettes pulis les toweﬁev 8

f}@&@ 7 minutes au fouv.

, Laver les ﬁgues. Tailler la moitié en tranches et le reste en petit morceaux.
EI}(}&@ 2 Caraméliser le sucre dans une poé[e, ajouter les morceaux de ﬁgues et une
noisette de bewrre. Laissez cuire 5 minutes, ajoutez de la creme de vinaigre

ba[samique puis assaisonner de poivre Sechuan ou Timut.

5 3 Compoter de nouveaux 5 minutes puis écraser grossiérement a la
(2 . . .
C}ﬁ fourchette. Ouvrir les croissants en deux puis étaler généreusement de

la mousse de canard.

Disposer que[ques morceaux de compotée de ﬁgues dessus, des tranches de
, ﬁgues puis des feuiﬂes de roquettes avec une chﬁovmade de basilic ﬁ'ais.
ﬁ@&e 4 Assaisonner le tout d'un trait de vinaigre balsamique et d’huile d’olive vierge.

Ajou’cer une pincée de noisette concassée et de ﬂeur de sel.
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