aciﬂlé comine un citron, la vie quoi...

http://cuisine.acidulee.com

Catégorie : Etrée

Foie gras mi-cuit de canard

Une recette de notre Guest star : Flamebleue

Ingrédients pour 10 personnes
- 1 foie gras de de canard frais (ou décongelé)
de 500 a 600 grammes
« poudre aux 5 épices
« 2 cuilleres a soupe de Cognac
+ Sel
« Poivre du moulin
« 1/2 verre d'eau

Temps de préparation
« 15 minutes

Codt
« Colt moyen, et nettement moins cher qui si vougedean acheter un tout prét !

Temps de repos
. 2 X 24 heures

Durée cuisson
. 45 minutes dans un four a 90-95°C

Préparation

- Dénerver et déveiner la béte.
- Saupoudrer de sel, poivre et 5 épices sur tdesemces.
- Prendre une terrine en silicone ou une terrinsesitjue en terre cuite.

- Mettre le foie dans la terrine et arroser avemolgnac dilué dans 1/2 verre d'eau. Couvrir etrmelt
frigo environ 12 a 24 heures.

- Au bout de 24 h sortir les foies du réfrigérateuas rincer sous I'eau du robinet pour bien emléve
sel et les épices.

- Sécher et remettre le foie dans la terrine éadsant un peu. Laisser a température ambian& 4 a
heures.

-Faire cuire avec le couvercle de la terrine dan®ur a 90 - 95° pendant 45 minutes pour undeie
550 a 600 grammes.

- Aprés la cuisson, verser le gras du foie dansaln il pourra par exemple servir pour faire rissales
pommes de terre.

- Bien tasser le foie gras en mettant une presssudeet laisser refroidir avant de le replacer au
réfrigérateur au moins 24 heures.

- Au bout de 24 heures, sortir le foie gras dugéfiateur, le démouler, et le découper en finextres.
Il ne vous restera plus qu'a le dresser dans chasgiette avec I'accompagnement de votre choix.

Flamebleue vous souhaite bon appétit !



