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? Temps de Préparation : 15 min - ? Temps Total : 15 min

Ingrédients

• 200 g de foie gras

• 1 packets de Ritz de Belin ou équivalent

• 100g de framboises

• 100g de mûres

• Persil

Présentez des toasts fruités et raffinés

• Découpez des petits cubes de foie gras.

• Répartissez les Ritz ou autres biscuits salés d'apéritifs sur des assiettes.

• Sur chaque crackers déposez une mûre, une framboise, un petit cube de foie gras et un brin
de persil.

• Servez tel quel et régalez vos invités ! ? Astuce : Si vous n'avez pas de biscuits
apéritifs, vous pouvez faire toaster du pain de mie avec votre grille pain ou votre four,
puis le découper en petits carrés.

Apporter de la sophistication en toute simplicité

Rien de tel que des toasts fruités et raffinés pour lancer un apéritif festif ou un repas de
fête. Cette recette, qui peut sembler élaborée, est en réalité à la portée de tous, même
lorsque le temps vient à manquer. En quelques gestes précis, vous transformerez des
ingrédients simples en un amuse-bouche qui étonnera vos convives par son élégance et ses
saveurs inédites.

Pourquoi associer foie gras et fruits rouges ?

Le mariage du foie gras, symbole incontesté du raffinement, avec la fraîcheur acidulée des
fruits rouges, crée une symphonie de goûts et de textures. Le côté onctueux et beurré du
foie gras est merveilleusement relevé par la légère acidité et la douceur des mûres et des
framboises. C'est un peu comme si chaque bouchée était une danse : l’un lance la note,
l’autre la fait vibrer.

Un amuse-bouche réussi, c’est comme une bonne introduction : il invite à la curiosité,
aiguise les papilles, et prépare la scène pour la suite !

Des alternatives pour personnaliser vos toasts

Si vous souhaitez donner une touche originale à ces toasts tout en respectant la marche à
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suivre, voici quelques exemples et variantes à explorer :

• Pain : Au-delà du pain de mie, testez du pain d’épices, du pain brioché ou du pain aux
céréales pour varier les plaisirs et les textures.

• Fruits : Remplacez les fruits rouges par des figues fraîches, des grains de raisin, de la
mangue en dés ou même des lamelles de pomme verte pour apporter une note fruitée différente.

• Herbes : Si le persil n’est pas votre favori, une feuille de coriandre, quelques brins de
ciboulette finement ciselés ou même un soupçon de thym citron apporteront finesse et
originalité.

• Épices : Une pointe de poivre du moulin, quelques éclats de fleur de sel ou même un
soupçon de piment d’Espelette exalteront la saveur de votre foie gras.

Présentation et art de la table : l’effet “wahou”

La beauté de ces toasts réside dans leur présentation : les couleurs chatoyantes des fruits,
le doré des crackers et le vert vif du persil composent une véritable palette digne d’un
tableau impressionniste. Disposez-les harmonieusement sur un plateau, en variant les fruits
et les emplacements, afin que chaque convive puisse choisir selon ses envies.

Voici quelques astuces supplémentaires pour sublimer la présentation :

• Disposez vos toasts sur un plateau en ardoise ou une grande assiette blanche, pour
contraster avec la couleur des ingrédients.

• Ajoutez quelques fleurs comestibles (pensées, violettes, capucines) pour une touche
florale élégante.

• Placez quelques feuilles fraîches d’herbes autour de votre plateau, en rappel discret du
persil présent sur chaque toast. Conseil de chef : Pour une préparation plus pratique lors
d’un grand nombre d’invités, préparez tous vos éléments à l’avance (fruits lavés, foie gras
découpé, pain grillé). Assemblez seulement au dernier moment, juste avant de servir, afin de
préserver le croquant des toasts et la fraîcheur des fruits.

Quand et comment servir ces bouchées ?

Ces toasts trouveront naturellement leur place lors :

• D’un apéritif dînatoire entre amis

• De buffets festifs, pour Noël ou la Saint-Sylvestre

• D'un brunch raffiné

• Ou encore en mise en bouche lors d’un repas de fête en famille Leur préparation rapide et
leur effet visuel séduisant en font une solution parfaite pour tous vos événements où vous
souhaitez faire forte impression sans passer des heures en cuisine.
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Comment bien choisir ses ingrédients ?

Pour que vos toasts fruités et raffinés tiennent leurs promesses, il est important de
privilégier des produits de qualité :

• Foie gras : optez pour un foie gras de canard ou d’oie mi-cuit, à la texture fondante et
au goût subtil.

• Crackers ou pain : choisissez des biscuits apéritifs pas trop salés et bien croustillants,
ou préparez votre pain de mie toasté maison.

• Fruits : privilégiez des fruits rouges frais, mûrs mais pas trop mous, pour éviter qu’ils
ne détrempent le toast.

• Herbes fraîches : un persil plat ou frisé bien frais égayera visuellement et gustativement
chaque bouchée.

Idées d’accompagnement :

Pour accompagner ces toasts, proposez une coupe de champagne ou un vin blanc moelleux, tel
qu’un Sauternes ou un Gewurztraminer. Leur fraîcheur et leur rondeur mettront en valeur la
délicatesse du foie gras et la vivacité des fruits. Les amateurs de boissons sans alcool
pourront apprécier une eau pétillante agrémentée de quelques gouttes de citron ou une
infusion glacée à la verveine.

Exemple de menu :

• Entrée : Toasts fruités et raffinés

• Plat principal : Filet mignon sauce forestière

• Dessert : Moelleux au chocolat, coulis de fruits rouges Ce menu met en valeur la
fraîcheur, l’équilibre et l’élégance du repas.

Les petits plus pour varier les saveurs

• Ajoutez une fine lamelle de fromage frais ou une noisette de confit d’oignon sous le foie
gras pour une texture crémeuse supplémentaire.

• Parsemez de quelques graines de grenade ou de pistaches concassées pour un croquant
irrésistible.

• Saupoudrez légèrement d’épices douces (cannelle, quatre-épices) pour un voyage gourmand
subtil. Les toasts fruités et raffinés sont à la fois une promesse de convivialité et un
signe d’attention à ses invités. Rapides, ludiques à préparer et visuellement attractifs,
ils séduisent autant les palais curieux que les amateurs de classiques revisités. Que vous
soyez fin gourmet ou cuisinier d’un soir, donnez libre cours à votre créativité, et
souvenez-vous : ce sont parfois les choses les plus simples qui laissent les plus beaux
souvenirs à table.
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Comme une étoile filante, un bon toast passe vite mais reste longtemps dans la mémoire
gustative. À vous de jouer et de faire briller vos apéritifs !
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