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 8  –  À  LA  VIANDE
 LISTE  DE  COURSES
 1  foie  gras  de  canard
 dénervé  de  500  g
 1  cuil.  à  soupe  de  cognac
 ½  cuil.  à  soupe  de  porto
 1  pincée  de  sucre
 FOIE  GRAS
 PRÉPARATION  :  15  MINUTES
 CUISSON  :  30  MINUTES
 RÉFRIGÉRATION  :  24  HEURES
 POUR  1  TERRINE
 DE  500  G
 Le  conseil  de  l'auteur
 Pour  dénerver  (ou  «  déveiner  »)  un  foie  gras,  laissez-le  environ  30  min  à
 température  ambiante,  puis  ouvrez-le  en  deux  et  tirez  délicatement  les  veines
 à  l'aide  d'un  petit  couteau  pointu.  Refermez  le  fois  gras.
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 1
 Préchauffez  le  four  à  150  °C
 (th.  5).  Salez  et  poivrez  le  foie
 gras  en  faisant  adhérer  les  grains.
 2
 Placez  le  foie  dans  une  terrine
 beurrée  ou  un  bocal,  en  tassant.
 Arrosez  de  cognac  et  de  porto.
 Couvrez,  placez  dans  un  bain-marie
 et  enfournez  pour  30  min.
 3
 Versez  la  graisse  dans  un  saladier
 et  laissez-la  refroidir.  Posez  une
 planchette  avec  un  poids  sur  le  foie
 pour  que  la  graisse  remonte  au
 maximum.
 4
 Mixez  la  graisse  avec  le  sucre
 et  étalez-la  sur  le  foie  gras.
 Laissez  refroidir,  puis  placez  24  h
 au  réfrigérateur.
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=¥ Pour dénerver (ou « déveiner ») un foie gras, laissez-le environ 30 min a

température ambiante, puis ouvrez-le en deux et tirez délicatement les veines
a l'aide d’un petit couteau pointu. Refermez le fois gras.
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