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    INTRODUCTION

    
      
        CHOISIR LE FOIE GRAS FRAIS

        Un bon foie se choisit de qualité « extra ». Souple sous le doigt, ni trop ferme ni trop mou, d’une jolie teinte nacrée, uniforme et un peu brillante, sans tache verdâtre, ni ecchymose, ni granulosité.

        La couleur dépend de l’alimentation des volatiles, au maïs blanc ou jaune.

        Un foie de canard pèse entre 400 et 500 g, celui d’oie de 600 à 800 g. Le foie cru est un produit fragile, à conserver au frais 3 jours au maximum et à cuisiner rapidement.

        Emballé sous vide, il se garde environ 7 jours.

        Le foie gras surgelé, entier ou en escalope, un peu plus cher, est le plus souvent déveiné et prêt à être cuisiné.

      

      
      
        DÉVEINER UN FOIE

        En effet, le foie à cuire entier, en terrine ou poché doit être « déveiné », avant cuisson.

        Cette opération consiste à retirer les veines qui le traversent. Au préalable il faut le faire dégorger 6 heures au frais, dans un bain d’eau salée avec des glaçons, pour évacuer le sang.

        Puis le sécher et l’entreposer à température ambiante de 30 minutes à 1 heure avant de retirer les veines. Trop froid, il se casse ; trop mou, il s’écrase.

      

      
      
        LA TECHNIQUE

        Séparez les deux lobes en coupant la veine qui les relie. Incisez les lobes le long de la veine centrale, soulevez-la peu à peu avec le plat de la lame d’un couteau ou avec le manche d’une petite cuillère et retirez-la avec ses ramifications. Le gros lobe, lui, possède deux veines superposées. N’insistez pas trop, plus les lobes restent entiers, moins le foie fondra à la cuisson. Dans les escalopes, contentez-vous de retirer les particules de veines apparentes avec la pointe d’un couteau.

      

      
      
        CONSERVER UNE TERRINE

        
          	
            Pas de précipitation, attendez 3 à 4 jours avant de déguster, les arômes vont se développer et mûrir.

          

          	
            Une terrine non entamée et couverte d’une bonne couche de graisse figée se garde 10-12 jours au frais.

          

          	
            Après chaque service, badigeonnez l’entame de graisse, appliquez dessus une feuille de papier film et remettez la terrine au frais le plus vite possible.

          

        

      

      

  




AMUSE-BOUCHE


BANDERILLAS DE FOIE GRAS ET DE CONFIT AU SÉSAME
[image: image]

6 PERSONNES
COÛT MOYEN
FACILE
PRÉPARATION : 20 MIN
RÉFRIGÉRATION : 1 H
CUISSON : 5 MIN

USTENSILES
1 grande assiette plate
1 tôle de four
petites brochettes en bois


INGRÉDIENTS
180 g de foie gras cuit
120 g de chair de confit de canard dégraissé
3 fines tranches de pain d’épices
1 grappe de raisin muscat
sésame blond
1 à 2 cuil. à café de cognac
sel
poivre




RÉALISATION
1 Sur une assiette, écrasez le foie gras avec une fourchette. Hachez le confit de canard. Mélangez le foie, le confit, le cognac et du poivre.
2 Déposez une noix de préparation (environ 10 g) sur du papier film. À l’aide du papier, façonnez-la en boulette. Roulez-la dans le sésame étalé sur une assiette plate. Alignez les boulettes sur un plat, vous en obtenez 30. Couvrez de papier film. Mettez au frais, 1 heure.
3 Égrappez le raisin. Taillez le pain d’épices en triangles ou en carrés. Alignez-les sur une tôle. Passez-les sous le gril du four pour les dorer légèrement sur une face, retournez-les, faites griller l’autre côté.
4 Sur de petites brochettes, enfilez les boulettes de foie bien fermes avec les triangles de pain d’épices tièdes et les grains de raisin. Servez à l’apéritif.
VARIANTE
Piquez les boulettes sur des brochettes avec des morceaux de fruits frais ou conservés au sirop léger : abricots, litchis, mangue, ananas, papaye, ou encore des morceaux de figues fraîches ou sèches.

TRUC DE CUISINIER
Ne hachez pas le confit trop fin, il est agréable d’en retrouver la texture. Pesez la première boulette, puis façonnez le reste avec à peu près la même quantité, prélevée à l’aide d’une petite cuillère.





CANAPÉS DE FOIE MI-CUIT AUX CRISTALLINES DE POIRE
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6 PERSONNES
COÛT MOYEN
FACILE
PRÉPARATION : 15 MIN
CUISSON : 1 H 35

USTENSILES
1 casserole
1 plaque à pâtisserie
1 grille de pâtisserie


INGRÉDIENTS
2 petites poires
18 mini-crackers
200 g de foie gras mi-cuit
100 g de sucre en poudre
1 étoile de badiane
fleur de sel
poivre de Sichuan




RÉALISATION
Allumez le four à 120 °C (th. 4). Dans une casserole, faites dissoudre le sucre dans 10 cl d’eau. Ajoutez une étoile de badiane. Portez à ébullition, 2 minutes. Lavez et séchez les poires. Éliminez les côtés bombés sur deux faces, puis coupez-les en deux et en lamelles (il en faut 18).
Trempez les lamelles de poires, une à une, dans le sirop. Égouttez-les sur du papier absorbant. Alignez-les sur une plaque à pâtisserie tapissée de papier de cuisson. Enfournez-les pour 1 heure 30. Retournez-les une ou deux fois.
Détachez les cristallines et laissez-les refroidir sur une grille. Coupez le foie bien ferme en 18 lamelles. Déposez-les sur les crackers.
Parsemez de fleur de sel et de baies de poivre de Sichuan. Piquez d’une cristalline de poire. Servez à l’apéritif.





CHIPS DE CÉLERI AU FOIE MI-CUIT ET POMME VERTE
6 PERSONNES
COÛT MOYEN
FACILE
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 5 MIN

USTENSILES
1 poêle à frire profonde


INGRÉDIENTS
80 g de foie gras mi-cuit
1/2 boule de céleri-rave
1/2 pomme verte
1/2 jus de citron
1 bain de friture




RÉALISATION
Pelez le céleri-rave. Coupez-le en tranches fines. Avec un emporte-pièce de 4 cm de diamètre, découpez-y 18 disques. Réservez-les sur un linge. Chauffez l’huile de friture à 180 °C. Épongez les disques de céleri. Plongez-les par petites quantités dans l’huile chaude. Laissez-les dorer en les séparant avec une fourchette. Égouttez-les sur du papier absorbant. Salez et poivrez-les. Retirez le cœur de la pomme. Émincez-la en tranches, puis en bâtonnets. Arrosez-les de jus de citron. Coupez le foie bien froid en 18 morceaux.
Déposez les chips de céleri sur un petit plat. Ajoutez un cube de foie.
Décorez de bâtonnets de pomme. Servez à l’apéritif.





BROCHETTES DE FOIE GRAS AUX ABRICOTS
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6 PERSONNES
COÛT MOYEN
FACILE
PRÉPARATION : 10 MIN
CUISSON : 2 MIN

USTENSILES
1 grande poêle à revêtement antiadhésif
18 petites brochettes en bois


INGRÉDIENTS
300 g de foie gras frais cru
4 gros abricots et un demi
fleur de sel
poivre du moulin




RÉALISATION
1 Coupez le foie en 18 morceaux d’environ 5 cm de long et de 2 cm x 2 cm de sections.
2 Dénoyautez les abricots. Coupez chaque oreillon en deux, puis chaque morceau à nouveau en deux, il en faut 36.
3 Sur les brochettes, enfilez un morceau d’abricot, un de foie et un autre d’abricot.
4 Chauffez une poêle. Mettez-y les brochettes à dorer sur feu vif en les retournant sur toutes les faces, jusqu’à ce que le foie soit doré. Parsemez de fleur de sel et poivrez au moulin. Servez à l’apéritif.
VARIANTE
Remplacez les dés d’abricots par des morceaux de mangue peu mûre, ou des litchis dénoyautés, et le poivre par du piment d’Espelette.

TRUC DE CUISINIER
Pour éviter aux morceaux de se briser, mettez le foie à température ambiante avant de le découper et de l’enfiler sur les brochettes. Remettez les brochettes montées au frais, 30 minutes, pour le raffermir.
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