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DE EUROPESE UNIE STEUNT CAMPAGNES TER 
BEVORDERING VAN LANDBOUWPRODUCTEN VAN 

HOGE KWALITEIT.

De inhoud van deze promotiecampagne geeft alleen de mening van de auteur weer en is zijn/haar 
verantwoordelijkheid. De Europese Commissie en het Uitvoerend Agentschap Onderzoek (REA) 

aanvaarden geen aansprakelijkheid voor het gebruik dat eventueel wordt gemaakt van de informatie in 
dit document.

CAMPAGNE GEFINANCIERD 
MET STEUN VAN DE 
EUROPESE UNIE.

INGREDIËNTEN BEREIDING

WIJNARRANGEMENT

• 500g rauwe lende van foie gras van de 
Sud-Ouest

• 1 stokje citroengras

• 4 rapen

• 250g aardappelen

• 250g wortelen

• 250g pastinaken

• 250g aardperen

• 250g lente-uitjes

• 3l kippenbouillon

• 1 laurierblad

• fl eur de sel en peper

01. Was en schil de groenten.

02. Verwarm de kippenbouillon (idealiter wordt het karkas van de 
«zondagskip» gebruikt om dit te bereiden).

03. Kook elke groente apart in de bouillon. Zet de groenten apart.

04. Doe het citroengrasstokje op de bodem en laat het, van het vuur af, 30 
minuten trekken.

05. Snij de lende van de foie gras in 5 vrij dikke stukken, zonder het vel te 
verwijderen.

06. Breng de bouillon aan de kook, voeg de stukjes foie gras toe en laat 10 tot 
15 minuten zachtjes koken.

07. Controleer of de foie gras gaar is door er met een mes in te prikken. Het 
mes moet er heel gemakkelijk ingaan. Zodra de foie gras gaar is, voegje de 
groenten toe en warm je ze op.

08. Voeg fl eur de sel en gemalen peper toe en serveer in soepborden, giet de 
hete bouillon over de groenten.

40 MIN GEMAKKELIJK

STOOFPOT VAN FOIE GRAS
VAN DE SUD-OUEST MET GROENTEN, 

CITROENGRASSMAAK

Droog wit
- IGP Côtes de Gascogne 
primeur

Rood
- AOP Gaillac primeur


