05/02/2009
FOIE GRAS MI-CUIT
INGRÉDIENTS

· 1 foie gras frais (entre 450g et 650g) sous vide

· sel

· poivre

· 1/3 de cuillère à café de "4 épices de DUCROT"

· un tout petit peu de laurier et de thym en poudre (1/3 de cuillère à café du mélange)

· 2 cuillères à café d'armagnac ou de cognac

PRÉPARATION

1) préchauffer le four à 300°C

2) y mettre le plat pour le bain-marie avec l'eau

3) dénerver le foie (enlever les plus gros vaisseaux sanguins)

4) dans une tasse, préparer un mélange de sel et poivre, avec proportion suivante pour un foie de 500g : 8g de sel et 2g de poivre. Y ajouter (ce n'est pas une obligation) un peu des 4 épices de DUCROT  +  thym + laurier en poudre

5) saupoudrer un coté des morceaux de foie avec la moitié de ce mélange, retourner les morceaux et les saupoudrer avec l'autre moitié

6) mettre du foie dans la terrine jusqu'à mi-hauteur (le presser avec les doigts pour qu'il n'y ait pas trop de vides entre les morceaux)

7) verser une cuillère à café d'armagnac ou de cognac

8) finir de remplir la terrine avec le foie (le presser avec les doigts pour qu'il n'y ait pas trop de vides entre les morceaux)

9) verser une cuillère à café d'armagnac ou de cognac

10) dès que l'eau du bain-marie bout dans le four, y mettre la terrine sans la couvrir

11) baisser le thermostat à 180°C et laisser cuire entre 11mn et 14mn. Il faut attendre que la graisse fondue recouvre totalement les morceaux de foie (pas plus d'un mm)
12) sortir la terrine du four, mettre le couvercle et l'envelopper dans une couverture pour finir la cuisson (le mieux est de mettre la terrine dans une petite glacière elle-même entourée d'une couverture) pendant 6 bonnes heures

13) mettre au frigo pendant 48 h minimum. Le manger avant 7 jours
