TEMPS DE PREPARATION:30 MN

DUREE TOTALE :6H3@ MN

PREPARATION:

ETAPE 1 :

SORTEZ LE FOIE GRAS AU
MOINS 1H AVANT LA
PREPARATIION.DANS UN PLAT
CREUX MELANGEZ LE SEL, LE
POIVRE, LES EPICES ET LE
SUCRE. SEPAREZ LES LOBES ET
FROTTEZ LES AVEC LE
MELANGE .REMETTRE LES LOBES
DANS LE PLAT CREUX ET
ARROSEZ AVEC L’ALCOOL
CHOISI.COUVRIR D’UN FILM
ALIMENTAIRE ET LAISSER AU
FRIGO AU MOINS 6H, EN LES
RETOURMANT DE TEMPS EN
TEMPS .

ETAPE 2

RECONSTITUEZ LE FOIE A LA
MAIN ET LE DEPOSER AU CENTRE
D'UNE FEUILLE DE PAPIER FILM
TRANSPARENT DE 50 CM DE COTE
ENVIRON ET SERREZ LES COTES
DU FILM EN EVACUANT BIEN
L'AIR, PUIS ROULEZ LE
“BOUDIN” AFIN DE FORMER UN
CYLINDRE D’ENVIRON 7 CM DE
DIAMETRE. RENOUVELEZ
L'OPERATION DANS 4 AUTRES
FEUILLES EN SERRANT BIEN LES

EXTREMITES ET NOUEZ LES COTES

AVEC UNE FICELLE.

Foie gras
mi-cuit a la
vapeur

INGREDIENTS
(POUR 6 PERS)

«2 C A C DE SEL

«1 C A C DE 4 EPICES
«1 C A C DE SUCRE

4 C A S DE COGNAC (OU

MARTINI OU MUSCAT)

« 2 PINCEES DE POIVRE

« 1 FOIE GRAS CRU EVEINE DE
500/600 G

« FILM ALIMENTAIRE ET
FICELLE

ETAPE 3 :

PORTEZ A EBULLITION 1 LITRE
D’EAU DANS UNE COCOTTE,
DEPOSEZ LE FOIE DANS LE
PANIER PUIS COUVREZ AVEC UN
COUVERCLE NORMAL.

LAISSEZ CUIRE 10 MINUTES.
RETOURNEZ LE FOIE GRAS ET
LAISSEZ CUIRE ENCORE 10
MINUTES.METTRE A REFROIDIR
30 MN DANS UN SALADIER
D’EAU FRAICHE AVEC DES
GLAGONS .

LAISSEZ REPOSER AU FRIGO
PENDANT AU MOINS 3 JOURS.
LE JOUR DE LA DEGUSTATION,
ENLEVEZ LES COUCHES DE FILM
ET COUPEZ EN TRANCHE.
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