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TERRINE DE FOIE GRAS

Pour 10 12 portions » Préparation : 30 min + Cuisson : 40 min
Repos : 1h « Difficulté : facile « Coi : cher

1 oie gras cru de canard d’env. 500 g + 3 cl de porto blanc
ourouge » 6 g de sel fin (1 cuil. & café bombée) « Une quinzaine
de tours de moulin a poivre

Matériel
Terrine rectangulaire standard

Préparez et déveinez le foie gras comme indiqué pages 4-5
Salez, poivrez, amrosez de porto et mettez 1 h au réfrigérateus

Mettez en terrine en tassant bien les morceaux pour éliminer
un maximum d'air. Couviez et mettez a cuire 40 min, au bain-
marie, dans un four préchauffé a 150 °C (th. 5).

Au sortir du four, dtez le couvercle, placez sur le foie un car-
ton de Ia taille de Ia terrine entouré de papier d'aluminium et
surmonté d'un poids. Gardez 2 a 3 jours au réfrigérateur avant
de déguster
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TERRINE DE FOIE GRAS
AUX POIRES CARAMELISEES

Pour 10 12 portions » Préparation : 40 min + Cuisson : 45 min
Repos : 1h « Difficulté : facile « Coit : cher

1 foie gras cru de canard d"environ 500 g » 3 poires fermes 20 g
de beurre + 3 cl de muscat de rivesaltes 1 cuil. @ soupe de miel
de sapin * 6 g de sel fin (1 cuil. @ café bombée) « Une quinzaine
de tours de moulin a poivre

Matériel
Terrine rectangulaire standard

Préparez et déveinez le foie gras comme indiqué pages 4-5.
Assaisonnez le foie avec le sel et le poivre, arrosez-le de mus-
cat et aissez-le s imbiber des saveurs, au réfrigérateur, pendant
aumoins 1 h.

Pendant ce temps, épluchez les poires et taillez-les en dés. Fai-
tes revenir rapidement ces derniers dans le beurre additionné du
miel, jusqu'a I'obtention d"une légére caramélisation des dés
de poire. Egouttez-les et mettez-les de coté.
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Le déveinage du foie gras

Déposez le foie gras cru dans un saladier et couvrez-le d’un
‘mélange, & 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.

«Lerepos

Sortes le foie et épongez-le avec du papier absorbant. Lais-
sez-le chambrer 1 h & température ambiante pour pouvoir plus
aisément en bter les veines.

« Le déveinage

Sur un film alimentaire, séparez délicatement les 2 lobes du foie
afin de dégager les veines principales. Il sufft ensuite de suivre
les grosses veines, de les pincer et les enlever en tirant douce-
ment dessus. Ne cherchez pas  oter 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 Ialcool (cognac porto,
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armagnac, monbazillac...) ou méme des lamelles de truffes.
Refermez le film alimentaire sur le foie et laissez-le 'impré-
‘gner des saveurs pendant au moins 1 h au réfrigérateur.

« Lamise en terrine et la cuisson
Répartissez les morceaux de foie dans une terrine en les tassant
bien pour éliminer un maximum d’air. Couvrez la terrine de
son couvercle ou de papier d’aluminium et placez-la, au bain-
‘marie, dans un four préchauffé a 150 °C (th. 5). Laissez cuire
40 min, puis retirez du four. Otez le couvercle et placez sur le
Jfoie un morceau e carton de la taille de la terrine, recouvert
de papier d’aluminium, posez un poids dessus. Entreposez au
réfrigérateur pendant 2 & 3 jours avant de déguster.
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Disposez la moitié du foie
gras dans I temrine en tas-
sant bien les morceaux pour
éliminer un maximum d-air.
Ajoutez les dés de poie, puis
le reste du foie assaisonné
Couviez la terrine et mettez-la
a cuire 40 min, au bain-ma-
sie, dans un four préchauffé
150°°C (. 5).

Au sortir du four, dtez le cou-
vercle, placez sur le foie un
carton de la taille de la ter-
rinle, entouré de papier d'alu-
minium et surmonté d'un
‘poids. Gardez au réfrigératenr
pendant 2 4 3 jours avant de
déguster.
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