
Étapes
Façonnez avec une pâte à pain viennois ou une brioche 

salée des petits poussins , en travaillant la pâte comme 

pour une brioche à tête (mais la tête de côté ). Après 

refroidissement, tranchez le poussin en deux parties dans 

le sens horizontal. Tartinez généreusement sur le fond 

de la ganache de foie gras « Rougié ». Déposez 3 fines 

tranches de pommes « granny smith » afin de donner 

du craquant à la préparation ainsi qu’une petite touche 

acidulée. Terminez avec une belle tranche de jambon 

espagnol « Serrano ». Refermez le poussin. Réalisez un bec 

avec une amande entière coupée en 2 parties, au cornet 

placez 2 yeux en beurre  et une crête en carotte tournée .

Ganache de foie gras « Rougié », réf. 600101
1 tranche de jambon Serrano (Espagne), réf. 120114

Ingrédients

SANDWICH

« le Petit Canard »
PAIN VIENNOIS, FOIE GRAS, POMMES, JAMBON

       Beurre à tartiner Candia, réf. 620309                                                     
Salade mélangée, réf. 270501

                            Jambon Rostello, 120115

Façonnez en pâte à pain viennois ou en brioche salée  

des petits pains de la forme d’un lapin de 80grs de pâte 

crue (environ).

Après cuisson et refroidissement, tranchez dans le sens 

horizontal le petit lapin en deux parties.

Tartinez généreusement les deux parties de beurre à 

tartiner Candia.

Déposez une belle tranche de jambon italien « Rostello»,

quelques feuilles de salade mélangée et enfin 4 demies 

tomates cerises afin de donner du craquant et de la 

couleur au sandwich.

Ingrédients

Étapes

SANDWICH

« Lapin de Pâques »
BEURRE, SALADE, TOMATES CERISES, JAMBON ROSTELLO
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