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 Pour faire le bon choix…  
 Selon l’occasion, choisissez la bonne recette dans le listing ci-dessous.  
 Apéros
 Macarons au foie gras   . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  58
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 Classiques revisités
 Crème brûlée au foie gras   . . . . . . . . . . . . .  68
 Œufs cocotte au foie gras   . . . . . . . . . . . . .  66
 Pain d’épice perdu au foie gras  . . . . .  50
 Raviolis au foie gras  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  72
 Entrées
 Crème de châtaigne au foie gras...55
 Petits flans au foie gras
 au monbazillac  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  74
 Pressé de bœuf au foie gras  . . . . . . . . . .  38
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 poireaux crayon   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  44
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 Terrine de confit de canard
 au foie gras   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  48
 Terrine de foie d’oie aux épices  . . . . .  19
 Terrine de foie gras à l’espelette  . . . .  18
 Terrine de foie gras au pain
 d’épice   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  26
 Terrine de foie gras au vin doux  . . . . .  27
 Terrine de foie gras aux abricots ... 36
 Terrine de foie gras
 aux deux pommes   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  42
 Terrine de foie gras aux pruneaux . 22
 Terrine de lentilles et foie gras   . . . . . . .  40
 Terrine de lièvre et foie gras  . . . . . . . . . . .  30
 Terrine de volaille, artichauts
 et foie gras   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  32
 Velouté de topinambours
 au foie gras   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  60
 Pour épater
 Foie gras aux pommes rôties   . . . . . . . .  76
 Foie gras mi-cuit au miel épicé  . . . . . .  78
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 Le foie gras facile  
 Choisir un foie gras cru  
 Foie gras de canard ou d’oie ? C’est  
 une question de goût, bien que la  
 différence soit vraiment une affaire de  
 spécialiste.
 LA COULEUR : juger la couleur d’un foie  
 au premier coup d’œil est un facteur  
 déterminant. Un bon foie gras varie  
 du beige ivoire au jaune ocre selon  
 l’alimentation des animaux. Veillez  
 à ce qu’il présente une couleur  
 uniforme sans marque de choc ou  
 de fiel (traces verdâtres sur la partie  
 inférieure). Il doit être souple au  
 toucher mais pas mou.  
 LE POIDS : il est généralement compris  
 entre 450 et 600 g pour un foie gras de  
 canard et entre 600 et 900 g pour un  
 foie gras d’oie. Attention, plus un foie  
 est gros, plus il aura tendance à fondre  
 à la cuisson.  
 La préparation du foie gras  
 Déposez le foie gras cru dans un  
 saladier et couvrez-le d’un mélange,  
 Introduction
 à parts égales, de lait et d’eau.  
 Couvrez le saladier d’un film  
 alimentaire et mettez-le au repos  
 pendant au moins 2 h au réfrigérateur  
 afin que le foie gras dégorge.  
 LE REPOS : sortez le foie et épongez-le  
 avec du papier absorbant. Laissez-le  
 chambrer 1 h à température ambiante  
 pour pouvoir plus aisément en ôter les  
 veines.
 LE DÉVEINAGE : sur un film alimentaire,  
 séparez délicatement les 2 lobes  
 du foie afin de dégager les veines  
 principales. Il suffit ensuite de suivre  
 les grosses veines, de les pincer et les  
 enlever en tirant doucement dessus.  
 Ne cherchez pas à ôter toutes les  
 veinules, vous morcelleriez trop le foie  
 qui ne tiendrait pas bien en terrine.  
 LE SALAGE : assaisonnez le foie de sel,  
 de poivre ou d’épices. Vous pouvez  
 éventuellement le parfumer avec de  
 l’alcool (cognac porto, armagnac,  
 monbazillac…) ou même des lamelles  
 de truffes. Refermez le film alimentaire  
 sur le foie et laissez-le s’imprégner  
 des saveurs pendant au moins 1 h au  
 réfrigérateur.
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En terrine, poélé, en macarons, en ravioles. ..
retrouvez le foie gras dans fous ses états |

Pain perdu au foie gras, Créme brllée

au foie gras, Terrine de foie gras aux poires
caramélisées, Terrine de foie gras

aux morilles... découvrez les meilleures
recettes pour déguster ce mefs d’exception.

Des conseils, des astuces, des variantes,

PA[N D‘é‘ P}:CE les temps de cuisson et de préparation,

I'estimation du co(t et de la difficulté :
toutes les infos pour étre sar de réussir
toutes les recettes.
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