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 Introduction
 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.  
 L
 AC
 OULEUR   : 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.  
 L
 EP
 OIDS   : 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, à parts égales, de  
 lait et d'eau. Couvrez le saladier d'un fi  
 lm
 alimentaire et mettez-le au repos pendant au  
 moins 2 h au réfrigérateur afin que le foie gras dégorge.  
 L
 ER
 EPOS   : 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.  
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 L
 ED
 ÉVEINAGE   : 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.  
 L
 ES
 ALAGE   : 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.  
 La mise 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 à 150 C (th. 5). Laissez cuire 40 min, puis  
 retirez du four. Ôtez le couvercle et placez sur le foie un morceau de carton de la taille  
 de la terrine, recouvert de papier d'aluminium, posez un poids dessus. Entreposez au  
 réfrigérateur pendant 2 à 3 jours avant de déguster.  
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 Recette
 Matériel : Terrine rectangulaire standard  
 Préparez et déveinez le foie gras comme indiqué  
 p.  9-11.  Salez,  poivrez,  arrosez  de  porto  et  mettez
 1 h au réfrigérateur.  
 Mettez en terrine en tassant bien les morceaux  
 pour éliminer un maximum d'air. Couvrez et  
 mettez à cuire 40 min, au bain-marie, dans un four  
 préchauffé à 150 °C (th. 5).  
 Au sortir du four, ôtez le couvercle, placez sur le  
 foie un carton de la taille de la terrine entouré de  
 papier d'aluminium et surmonté d'un poids. Gardez  
 2 à 3 jours au réfrigérateur avant de déguster.  
 Foie  gras  cru  de  canard  d'env.  500  g........................ 
 .1
 Porto  blanc  ou  rouge  ..................................................................    3  cl
 Sel  fin........................................    6  g  (1  cuil.  à  café  bombée)
 Une quinzaine de tours de moulin à poivre  
 Pour 10 à 12 portions  
 Préparation : 30 min  
 Cuisson : 40 min  
 Repos : 1 h  
 Difficulté : facile  
 Coût : cher  
 Terrines de foie gras  
 Terrine de foie gras  
 classique
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