


Dénervage du foie frais :

Acheter le foie gras le plus frais possible.

Sortir le foie une heure avant le travail, le feeecompose de deux lobes un petit
et un grand.

Dénerver a laide d’'un économe, aplatir doucemerdcales pouces pour
rechercher les nerfs. Dans le petit lobe il y anerf principal et deux dans le
grand lobe, 6ter également les petites peaux.

Passer les nerfs au tamis pour récupérer le maxideumatiere.




Assaisonnement pour 1 kg :

10 g de sel fin

3 g de sel nitrite

3 g de poivre blanc moulu

1 g de sucre

19 de paprika

4 cl de porto

2 cl d’armagnac

Bien mélanger mais sans écraser, laisser reposaruinau frais.

Tasser ensuite dans une verrine a la cuillere pesadviter les trous, sinon le
gras s'y installe a la cuisson.

Laisser reposer une nuit au frais puis cuire. BPd#6i de congeler avant de
cuire.

Pour la cuisson :

Mettre la verrine dans une casserole, recouvraudfeoide, mettre plein feu, des
gue le gras remonte sur le dessus du foie, sativdrrine et la mettre
directement au réfrigérateur

Aprés cuisson et refroidissement, possibilité daupérer la graisse du dessus
pour la cuisson de pommes de terre...

Puis pour la présentation a I'assiette faconner Guillere a soupe tremper dans
'eau chaude, possibilité de tasser pour continaerfaconner ou pour
conservation.

Servir avec un peu de gelée, le foie faconné ailkre.
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Vin servi : Bourgogne Hautes Cotes de Nuits 2004 Domaine Daib

La purée de patates douces :

Couper en morceaux les patates douces, verseudareocotte en fonte, ajouter
le sel, recouvrir d’eau. Aprés cuisson ajouter goesse de vanille grattée,
ajouter un bon morceau de beurre. Mélanger leadaifourchette, saler.

La découpe du lobe :

Prendre un foie bien frais, tremper la lame du eautdans de I'eau chaude et
couper par tranche épaisse 3 ou 4 cm en biais.
Mettre les tranches au congélateur au moins deurebe




La cuisson a la poéle :

Assaisonner les tranches de foie gras avec un @eaeldet poivre sur chaque
face a la sortie du congélateur puis mettre daespaéle tres chaude a sec, les
cuire sur chaque face uniquement a coloration fenvi0 secondes par c6té)
Puis laisser diffuser la chaleur en les réservantuse plaque de four recouvert
de papier absorbant.

Réchauffer avant le service au four chaud envi@df 2vec les fruits pendant 3
minutes.

A la sortie du four, essuyer les escalopes poteEl graisse dans l'assiette.

Le jus sirupeux et pommes :

Eplucher les pommes (Granny-Smith ou Boskoop),péar les épluchures et
les pépins, ajouter 1/3 du poids en sucre rouxuadr d’eau et laisser réduire.
Couper les pommes en huit. Poéler les pommes avé&eurre, ajouter un peu
de sucre roux sur les pommes, laisser caramél®d&server sur un plateau
réchauffer avant service au four chaud.

Pour la présentation sur I'assiette :

Faire une gquenelle de purée de patate douce, aputéécoration une rondelle
de pomme et une rondelle d’'orange séchées au fdumpéndant une nuit,

légerement beurrée.

Ajouter les morceaux de pommes, la tranche dedi@s, un peu de fleur de sel
et le jus sirupeux.
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Vin servi : chateau Bellevue Pécharnaud Bordeaux Supérieui997

Pour le sirupeux :

500 g de groseilles — 500 g de sucre fin — %2 dierin rouge
Mettre sur feu vif jusqu’au moment ou le sirop neo@ la cuillere, puis
réserver.

Pour le vin rouge aux épices :

2 | de vin rouge — 2 batons de cannelle ou undecei soupe de cannelle en
poudre — 6 clous de girofle — 2 badianes (anidédtei6 graines de cardamome
verte ou blanche — 3 feuilles de laurier — 20 gaoleandre en grains ou moulue
— 10 g de poivre mignonnette (poivre en grain éjras40 g de sel — 30 g de
sucre — 6 gousses d’ail écrasées.

Faire bouillir le mélange puis laisser infuser .

La cuisson du foie gras :

Le lendemain amener a frémissement, ajouter ledeb®ie gras, laisser pocher
10 minutes sans monter en température. Puis naettiis durant 48 heures.
Récupérer un peu de liquide, laisser refroidir @iex la graisse. Ajouter de la
gélatine au liquide (20 g de gélatine pour 1 litfegire bouillir puis débarrasser
au frais.



Sur l'assiette :

Couper le lobe de foie gras en tranche, mettretiamehe sur I'assiette, ajouter
un peu de sirupeux de groseille, un peu de gélatime pincée de fleur de sel et
une pincée de poivre mignonnette.




