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PREFACE

E FOIE GRAS, ce produit millénaire, recéle bier des secrets et déclenche
bier des passions. En octobre 2005, [Assemblée nationale fa enkin declare
aQ lunanimité « pacrimoeine culcurel et gastronomicue Prancais », jJugeant
qul remplissait « tous les critéres objectifs qui permettent de le placer
e Pacon iIncontestable dans le pacrimoine nacional ».

Cela merizait bien un ouvrage. ..

Des Egyptiens aux cuisiniers modernes, le Foie gras ainspire bien des grands
chefs gul en ont Rait un ingrédient incontournable de la gastronomie et
des grands diners de gala.

Aujoundnul, dans cet ouvrage, jai tenté de démocratiser le roie gras et
da le poser sur toutes les tables au quotidien, que ce soit entre amis, en
diner damouredx, & [apéric i en encrée, en plag, en accompagnemean™3 ou
meme en en-cas.

Jal voulu que toutes ces recettes soient réclisables par le plus grand
nembre, et jai FuUit de cette exigence 2 point principal de cet ouvrage.

™

> tous mes livres — Mes 100 receties de fromages, Mes 100 recetias doeus
et maintenant Mes 100 recelies de fole gras -, aucun ne meniterait autant
que celui-ci de sintibuler Nos 100 recetices.
=Frel, bien que je mattribue préterntieusement et jalousement la partie

creanivedecesrecettes, il ma fallu moppuyer surle grand professionnalisme

= Bruno Goussault, directeur scienciFigue du CRFA (Cerbre de Recherche
e dtoudes pour lAlimerntacion), qui ma dirige dans la perfecuion des
cuissons ; sur le calme olympien de mon ami Thierry Gros, qui a su canaliser
mes delires [ sur la grande precision de Luls Rayer qui a realise les petites
pieces les plus pérlleuses, et sur la rigueur de Nicolas Marcinkowski, qui,
colculstbe en main, a évalue le prix de chacune des recetles et a eviLe le
pire pour voore portce-monnaie, sans outlier la patience de Carole Laing, aui,
une rois de plus a bu mes parcles & travers mon dictaphone
Sicela ne ressemble pas au Lravail dune origade soudee |

Jevous invite donc aune belle promenade au pays des saveurs gourmandes
pouUn vous Raire comprendre, culsinen savourer et adopter ce produly
dexception guest LE FOIE GRAS,

Jean-Charles KARMANN


http:t.out.es

AVANT-PROPOS

Foie gras passion

Au cours de ma carrigre de cuisiniers debutee il y a
bien longtemps, jai eu trés Frequemment foccasion de
cravailler des roies gras et den déguster tout autant.
Aucurdhui, jar souhaicé partager avec vous, dans cet
ouvrage, cette passion quest devenu le Foie gras, et
Ses secrets.

Avanc de vous dévoiler mes cent ideées de préparatcion
et de présentation de ce produit miraculeux, il me
FPaUG prendre guelagues instants pour vous expliquer
certaines choses élémentaires concernant le rFoie
gras

Comment choisir son foie gras ?

Cle ou canard 7

Auvu des chiffres de la production annuelle : 580 tonnes
de Poie gras doie pour 16 000 tonnes de Foie gras de
canard, il est évident gue la consommation de Foie
gras de canard a la prérérence de nos palais. Ces
deux produits ont des gouts légérement différents,
Mais Cout aussi agreéables.

Si le Poie gras doie est plus gros, plus gras et de
couleur plus blanche, iI donne en bouche une sensation
souple et revéle un gout legéerement amer et agreable
Qu! lui permet dietre cuising de multiples Facons, aue ce
soib chaud ou Froid.

Le role gras de canard, guant & lui, est plus petit,
plus beige, avec un gout plus soutenu. I développe en
bouche une sensation puissante et un gout rond, guli
enveloppent le palais de saveurs boisées, ce qui autorise
Jn grand nombre de raceties gourmandes.

Loie de Toulouse pouvait Fournir des Foies de plus
de 1 kilogramme. La consommation de cette volaille
est devenue plus rare, ce gui a progressivement Fait
disparditre lespece au proric de Ioie des Landes, oie

grise de taille raisonnable qui produit des Foies de tres
belle qualice.

Deux especes, selon la Paveur des éleveurs, se
partagent la production de rFoie gras de canard : le
canard de Barbarie (Cairinag moschata) et le canard
mulard. Le second est issu du croisement du premier
avec la cane de Pekin, e donne un Foie unanimement
appréecie par les connaisseurs. Le Foie des canards est
de bien meilleure cualice cue celui des canes, gui est
dailleurs souvent ecarte de la production.

Quelle origine ?

Bien que IAlsace soit le berceau historique du Fole
gras en France, cettbe region ne prodult plus les
mémes quantiteés quautrefrois. Le Sud-Ouest est
devenu, au rFil du tcemps, le terroir de préediection
des eleveurs. |l est guand méme possible de trouver
de tres beaux lobes de Foie gras dans bien dautres
regions Prangaises, chez des éleveurs qui respectent
des regles drastiques gquant & [élevage, le gavage
et labattage des palmipedes. Les Permes landaises
Fournissent le tCiers de la production Frangoise. Les
eleveurs du Gers, brées structures, se sont regroupes
en coopeératives Ou en groupements de producteurs,
qui leur permettent de Pournir des Foies de bonne
Cenue. EC comment parler Foie gras sans avoir une
pensee pour le Périgord, de Sarlat & Périgueux ? Méme
si la production reste modeste, elle est neanmoins de
tres belle gualice.

Au total, plus de cinguance deparcements Francais
produisent cet ingredient de choix, dans des regions
aui peuventc surprendre : la Picardie, la Normandie ou
la Bourgogne. Lexpansion la plus spectaculaire dans ce
domaine, dans les dernieres années, serait sans doute
actribuée & la Vendee,



La production mondiale nest pas non plus & negligen
Jusquau xix® siecle, la Hongrie a ete le premier eleveur
mondial doies. Aujourdhul, les producteurs se sont
convertis a lélevage des canards et respectent toutes
les normes de gualice, dhygiene et de transport, ce
aul leur permet de Fournir un tres beau produit. Israél,
jusgua present troisieme pays producteur de Foie
doie, vient dinterdire le govage, et cest la Jordanie
qul reprend cette production, dont une partie est
preparee cashen

Quel label ?

Les roies gras qui disposent d'un signe oOFRiciel
didentificacion offrent, bien entendu, une Fiabilice
supérieure & celle dun Foie gras non certirie. Il existe
deux signes qui actestent d'une qualite et d'une origine
garanties

Lindication Geographigue Protégee, ou IGP le signe
OPFiciel europeen qui garantic une qualite et une
reputation liee & lorigine. Ce signe a ete attribue en
juin 2000 aux canards gras mulards et de Barbarie du
Sud-Ouest. Lindication geographique Sud-Ouest ou les
vermes regionaux associes comme, Chalosse, Gascogne,
CGers, Landes, Quercy ou Périgord garantit que les
canards ont été éleves, gaves, abatbus et cuisings
dans laire geographique nommee selon un cahier des
charges strict et controdlé par des organismes agrees
par les pouvoirs publics. Pour pretendre a lGP les
canards doivent, entre autre, imperacivement etre
eleves dans le Sud-Ouest durant quatre-vingc-un jours
minimum sur un parcours herbeux et gaves dans le
Sud-Ouest durant douze jours minimum au mais du
cud-Ouest.

le label rouge « Foie gras des Landes » a €te crée en
1996. Cetlbe association regroupe deux cent cinquante
producteurs-gleveurs gui répondent G un cahier des
charges trés précis, tant pour Iélevage que pour le
gavage. Les palmipedes gras ne peuvent en aucun Cas
&tre gaves avec une pacée industrielle. '

Quel Poie gras utiliser pour la cuisson des terrines ?

La cuisson des roies gras, que ce soit en terrines, en
bocaux, au torchon, poélés ou méme cuisines, demande
une precision exemplaire. Le choix des Foies esC
egalement determinant.

Si vous choisissez des Foies de canard, optez de
prererence pour des lobes d'une couleur beige ivoire
uniforme, sans hematome ni tache rougedtre, et
nexcedant pas 450 & 500 grammes.

Les lobes de roie doie devront étre bien blancs, sans
tache, et peser entre 600 et 700 grammes.

Dans tous les cas, gue ce soit des Foies d'oie ou des
Foies de cananrd, il est impenraCtir de les choisir de texture
souple et de les travailler le plus GG possible, dans les
heures suivant labattage.

Comment déveiner un Foie gras ?

Il est prererable de se procurer des PRoies
preéalablement déveings a chaud, ce gui signirie que,
juste apres labattage, le Foie a ete debarrasse de ses
veines.

Si ce nest pas le cas, laissez reposer votre Foie &
Cempéracure ambiante pendant 1 heure arin quil
retrouve une texture semblable a celle de la pate &
modelen Séparez ensuite le petit lobe du grand lobe,
aplatissez-les delicatement ¢ lenvers sur votre table




de travail, puis, avec la pointe dun pPetit couteay,
soulevez delicacement la grosse veine situge & la base
du gros lobe et qui couvre toute la longueur du Foie
— abbention . ce résedu veineux est compose de deux
couches superposees. Tirez alors doucement afin
de décolier laes deux épaisseurs de veines sur toutes
leurs ramiFications. Redlisez erisuice la méme operation
sur le petit lobe (qui ne posséde qu'un seul réseau de
velnes).

Si Turne des veines venait & casser, retirez tous les
peCics Pllaments qui restent dans le lobe avec la pointe
clu couteau.

Une Fois bien deveineg, votire Foie gras est prét a étre
utilise pour la recetbe de votre choix.

Quels types de Foie gras trouve-t-on
dans le commerce ?

Le [oie gras cru - il provient exclusivement de canards
gras ou doies grasses. | se présente soit Trousse,
emballe dans un papier de soie, soit sous vide. Il se

conserve au rernigerateur encre O ec 4 °C.

Lg [ole gras [rais @ souvernt presence en terning, en
bocc! ou au torchor. Ce Foie gras doie ou de canard a
ebe cult & basse tempéracure (maximum 63 °C) et na

b aucune adjonction de sel nibrite, dascorbate de
sodium, de conservateur ou de colorant. Sa date limice
de cenzervation (DLC) est de 4 jours, selon la cuisson,

foic gras mi-cuit ou Juste-cuit : il est pasteurise. |l

a &Le cuit sous vide, & une temperature minimale de

63 °C. Il peut concenin des agents conservaceurs ou

ancioxydants tels que e sel nitrite ou lascorbate de

socium. Il se conserve au Prais (de O & 4 °C) de plusieurs

5 plusieurs mols selon les baremes de cuisson
applicques par le producteun

Le fole gras en conserve . Il est sténilise. Il est cuit prés
de 1 heure au-deld de 105 °C en bocaux ou en boites de
metal. Il se conserve plusieurs annees dans un endroit
sec et Prais.

Le foie gras entier : « preparation composee d'un Foie
gras entier ou d'un ou plusieurs lobes de Foie gras et de
son assaisonnement » Ce produit ne doit pas contenir
plus de 30 % de graisse exsudee.

Le fole gras : « préparation composee de plusieurs
monrceaux de lobe de roie gras de plus de 20 grammes
agglomeérés et d'un assaisonnement » Ce produit ne
doit pas contenir plus de 30 % de graisse exsudée.

Le foie gras truffeé : ce Foie gras doit contenir au moins
3 % de vericable trurre (TLiber melanosporum).

Le bloc de foie gras : « preparation emulsionnee & base
de Foie gras reconstitug et d'un assciscnnement. Le
bloc peut éventuellement comporter des morceaux de
lobe de roie gras » Si lemballage indigue la présence
de morceaux, il ne peut y en avoir moins de 30 %. La
guancite deau gjoutee ne peut exceder 10 %.

Mousse, puree, parfait, medcilion de foie doie ou canard : ces
produits, qui doivent comporter au minimum 50 % de Fcie
gras, Nont en aucun ¢as le droit & lappellation Foie gras.

Dans Ctous les cas, pour tout produic a base de
role gras, lemballage doit impérativement  indiguer
lappellation, la liste des ingrédients, les allergénes,
la température de conservation, la date limite de
consommation (DLC) pour les semi-conserves ou la dace
limite d'utilisation optimale (DLUO) pour les conserves,
lidentirication du lot, le poids, le numeéro dagrément
sanicaire et ladresse du Pabricant.

La DGCCRF (Direction generale de la consommation, de
la concurrence et de la répression des Fraudes) veille
scrupuleusement au respect des réglements.
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FOIE GRAS DE CANARD
AU TORCHON ET ABRICOTS CONFITS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de foie gras de canard
déveiné de 450 g chacun

150 g d'abricots confits moelleux

4 sachets d'infusion Pruicée

4 cl de liqueur de péche

1 cuillerée & café de Fleur d'oranger
10 g de sel

3 g de poivre

PROGRESSION

® Faites ciédir la liqueur dans une petite casserale et assaisonnez en
sel et poivre. Versez lalcool dans un plat et mettez les lobes de roie
gras a mariner 1 bonne heure.

& Ouvrez les abricots en deux

® Placez les lobes & plat sur un corchon en caton blanc bien propre et
garnissez le centre avec les abricots. Roulez le torchon et serrez
avec une bande de gaze arin dobtenir un cylindre bien Perme et bien
rond d'un diometre de 5 & 6 centimétres. Attachez les extrémicés
avec de la ricelle.

e Faites bouillir 3 litres deou dans une gronde casserole. Ajoutez les
sachets dinfusion ainsi gue la cuillerée a care deau de Fleur dorangen
Piongez le Poie gras au torchon, recouvrez dune assiette pour qulll
SOIL en immersion totdle puis laissez cuire & Préemissement penaarnrc
15 & 20 minutes, selon le diametre du cylindre de Foie gras. Retinrez du
Peu et laissez revenir & temperature ambiante avant de placer au
Prais.

& \JOous pourrez consommer ce foie gras pendant 4 & 6 jours ; il aura
un maximum de saveur apres 2 jours au refrigeraceun







FOIE GRAS DE CANARD AU TORCHON
=T DATTES CONFITES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Foie gras de canard
déveiné de 450 g chacun

100 g de dattes conFfites

2 Peuilles de gélatine

3 bottes de menthe

4 cl de thibarine (alcool de datte)
10 g de sel

3 g de poivre

PROGRESSION

® Faites tiedir la thilbarine et assaisonnez en sel et poivre.

® Faites ramollir les Peuilles de geélatine dans un bol deau cempénrée
puis egouttez, pressez et RFaites Fondre totalement dans lalcool de
datte.

e Versez lalcool dans un plac et raites tremper les lobes de roie
gras.

® Ouvrez les dattes en deux et dénoyautez-les,

® Placez les lobes & plat sur un torchon en coton blanc bien propre,
puis placez au centre une ligne de dattes coupées en deux. Arrosez
de marinade legérement geliriee, puis roulez arin de confectionner
un cylindre bien Perme. Serrez Fortement avec une bande de gaze et
actachez les excréemites avec de la ricelle.

® Faites bouillir 3 litres deau dans une grande casserole avec les
bottes de menthe et une poignee de gros sel. Plongez le Foie gras au
torchon et recouvrez-le dune assiette pour qul soit en immenrsion
totale. Laissez cuire & Fremissement pendant 15 & 20 minutes, selon le
diamécre du cylindre de rPoie gras. Retirez du Peu, laissez revenir &
cempenrature ambiante et placez au Prais.

® | cissez manriner 2 jours gcour gue le Poie gras ait une saveunr
maximale. Vous pourrez le consommenr pendant 4 & 6 jours.



FOIE GRAS DE CANARD
AU TORCHON ET PEPITES DE FIGUE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Foie gras de canard frais
déveiné de 450 g chacun

100 g de rigues moelleuses

1 botte de thym Frais citronné

4 cl de boukha (alcool de rigue)

10 g de sel

Gros sel

Poivre mignonnette

3 g de poivre moulu

z utlliser des figues fraiches

o0 morceaux , placez-les au centre

du foie gras pour avalr une jolie

garniure rouge.

L ung méme origine

ss pour la figue et

PROGRESSION

® Faites tiedir la boukha et assaisonnez en sel RN et poivre moulu.
Laissez-la refrroidir et Faites-y tremper les lobes de Foie gras
pendant 2 heures environ.

® Quvirez les rigues en deux et grattez linterieur afin de recuperenr
les graines. Malaxez les graines pour en Faire une purée et badigeonnez-
en les lobes.

® Placez les lobes de roie aux graines de rigue a plat sur un corchon
encotonblanc bien propre, puis roulezle corchon arinde conrectionner
un cylindre bien Perme. Serrez Fortement avec une bande de gaze et
attachez les extrémites avec de la ricelle.

® Faites bouillir 3 licres deau dans une grande casserole et Faites
infuser la botte de thym avec une poigneée de gros sel et de poivre
concasse. Plongez le roie gras au corchon et recouvrez-le dune
assiectbe pour qu'il soit en immersion tocale. Laissez cuire &
Fremissement pendant 15 & 20 minutes, selon le diamétre du cylindre
de roie gras. Retirez la casserole du Feu et laissez revenir &
Cempérature ambiante avant de placer au rérrigerateun

® | aissez mariner ce Foie gras pendant 2 jours arin d'obtenir un

parfum optimal. Vous pourrez le consommer pendant 4 4 6 jours.



FOIE GRAS DE CANARD AU TORCHON,
CRAQUANT DE MENDIANT

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Poie gras de canard Prais
déveiné de 450 g chacun

150 g de mendiant (noix, noisettes,
amandes efrilées grillées, noix de cajou,
pistaches, raisins de Smyrne)

1 cuillerée a soupe de miel mille fleurs
10 g de sel

3 g de poivre moulu

Pour le bouillon
2 batons de cannelle
1 pincée de quatre-épices

| cuillerée & café de cumin en poudre

PROGRESSION

® Assaisonnez les lobes a plat en sel et poivre.

& DONS uUN Mixeur, CONCassez grossierement ie mendiant st ajoutez 1o
cuileree de miel

& Sur un corchon de coton pianc ien propre, placez as looes da Foe
gras a plat et parsemez de mendiant au miel, puis roulez le torchor
arin de confectionner un cylindre bien Ferme. Serrez Forbement
avec une bande de gaze eL atbacnhez les exoremives avec de la
ricelle.

® Faites bouillir 3 litres decu dans une grands= casserole et ajoutez
les epices, le cumin et la cannelle. Plongez le roie gras au torchon et
recouvrez-le d'une assietbe pour gu'll soib en immension totale. Laissez
cuire de 15 & 20 minutes, selor le alametrs du cylindre de role gras,
puis laissez refrroidir 1 heure & température ambiante avant de
placer au réfrigerateunr

® | e Poie ateindra une macurice parfalte apres 2 ours de marinade ;
VOUS pourraz e consommenr penaant 4 a 6 iours.







~
A ]
=2
Y

FoAra b~

FOIE GRAS DE CANARD AU TORCHON
ET GIROLLES AU PARFUM DE MADERE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de foie gras de canard frais
déveiné de 450 g chacun

1 cuillerée & soupe de graisse de canard
250 g de girolles fraiches

1 échalote

10 g de sucre

6 cl de madére

3 | de bouillon de boeuf bien corsé

10 g de sel

3 g de poivre moulu

Ce foie gras au golt de

ae rempiacer ies girolies par

des pleurotas, des chanterellas,
des pleds-de-mouton ou tout

"~
autre champignon 1ssu de

votre cugllialie.

PROGRESSION

® Faites tiedir lalcool et assaisonnez en sel, poivre et sucre.

® Versez lalcool dans un plat et Faites mariner les lobes de Foie gras
environ 2 heures, & température ambiante

® Pendant ce temps, essuyez les girolles une & une Je vous conseille
de les essuyer et non de les laver, sinon elles vont se gorger deau.

® Dans une poéle bien chaude, raites Fondre la graisse de canard,
puis Faites revenir les girolles & Feu ViR assaisonnez en sel Rin et poivre
du moulin. En Rin de cuisson, ajoutez l'échalote prealablement laveée,
epluchee et hacheée rinement. Debarrassez et laissez reposer la
Fricassee & tcemperature ambiante.

® Au centre d'un torchon de coton blanc bien propre, placez les lobes
de roie gras, recouvrez-les de la Fricassee de girolles puis roulez le
torchon arin de confectionner un cylindre bien rerme. Serrez
Fortement avec une bande de gaze et actachez les extremites avec
de la ricelle.

® Dans une grande casserole, Faites chaurrer le bouillon de boeur
jusqua Fremisserment, Plongez le Foie gras au torchon et recouvrez-le
d'une assiette pour gu'il soit en immersion totale. Laissez cuire de 15 &
20 minutes, selon le diometre du cylindre de Foie gras. Retirez du Feu
et laissez revenir & temperature pendant 1 heure avant de placer au
refrigeraceun

® | e FOle gras arrivera & maturice au bout de 2 jours ; vous pourrez
le consommer pendant 4 & 6 jours,



FOIE GRAS DE CANARD TRADITION
CUIT AU TORCHON

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Foie gras de canard Frais
déveiné de 450 g chacun

4 cl de madére

4 cl de cognac

3 | de bouillon de poule corsé

10 g de sel

3 g de poivre moulu

6 g de sucre

te mame base, | ast possible

ectionnar un foia gras nature,

Les premiers foies gras étaient

‘gbrigues il y a plus de 4500 ans
en Egypr, sur les bords du Ni
point e passage de migration

des canards et des oies.

PROGRESSION

® Faites tiedir le madere et le cognac dans une petite casserole,
assaisonnez en sel, poivre et sucre. Laissez rerroidir les alcools &
tempéerature ambiante puis, dans un platc & bords hauts, Faites
rariner les roies 2 heures environ.

® Au centre d'un torchon de coton blanc bien propre, legerementc
humide, placez les lobes de roie gras puis roulez le corchon arin de
conrectionner un cylindre bien Ferme. Serrez Fortement avec une
bande de gaze et actachez les extremites avec de la ricelle,

® Dans une casserole, Raites chaurrer le bouillon de poule jusqua
Freémissement. Plongez le Foie gras au torchon et recouvrez-le d'une
assiette pour au’il soit en immersion ceotale. Laissez cuire &
Fremissement de 15 & 20 minutes, selon le diamétre du cylindre de
Foie gras, puis retirez du Peu. Laissez refroidir dans le bouillon et
placez le tout au rérrigérateun

® | cissez macérer 2 ou 3 jours. Le roie gras se conservera de 4 &
6 jours.
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TERRINE DE FOIE GRAS DE
CANARD AU CONFIT FONDANT

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Foie gras de canard
déveinés de 400 g chacun

2 cuisses de canard conFites
| cuillerée & soupe

de graisse de canard

2 grosses échalotes

6 g de poivre mignonnette

6 g de sucre

5 cl de porto

12 g de sel

Poivre blanc du moulin

PROGRESSION

® Faibas tledir le porto, gjutez le sel, e sucre et la mignonnette.

* cartez les lolbes de roie gras de manigre & obtenir quatre rmorceaux, denosez-les dans
un platc & bords hauts et versez le porto assaisonné. Laissez mariner de 2 & 3 heures.

® Pendant ce temps, retirez la peau des cuisses de canard puis desossez-les et emietiez
les en les écrasant a la Fourchette. AGtention, CeLue operation est minutietise, car il ne
Faut pas laisser de cartilage, ce qui endommagenrait la Cerrine lors de sa decoupe.

® Dans une pocle, Faites ronare 1 culllerée a soupe de graisse de canard, puis Paites-y
revenir les eéchalotes lavées, épluchées et ciselées. Lorsguelles prennent une jolie couleur
blonde, cjoutez la chair de cuisse de canard émiettée et laissez mijoter de 4 & & minutes.
Hectiriez fassaisonnement. Mouillez ce melange avec la marinade du Poie gras. Laissez
reduire légerement, puis debarrassez dans un plat et laissez revenir & termpéracure
ampiantce.

& Préchaurrez votre pour & 110 °C (ch. 3-4).

® Dars une zerrine en porcelaine, piacez un demi-lobe de Poie gras Pace vers le Fond, puis
recouvrez de ConrIt eémietté aux echalotes. Déposez un autre demi-lobe de Foie gras par-
dessus et continuez & monter la terrine en couches successives, en terminant par un lop
de roie.

* Flacez la terrine dans un piat & tords hauts allant au Four et versez de leau boullante &
mi-hauteur pour obtenir un bain-manie ; enfFournez et laissez cuire 1 heure 15,

® Sorbez du Four et faissez reposer a temperacure ambiante pendant environ 1 heure.
Videz leau de cuisson.

® [Plocez sur votre ternine une planchette de bois de la méme dimension, predlablement
embailee dans une reuille de papier sulfurisé. Pressez avec une boite de conserve (ou autre
objet du méme gabanrit). Conservez au réfrigéraceur pendant une dizaine d’heures,
Goujours dans le méme plat arin de récupérer la graisse exsudee.

® A sortie du rérrigérateun nettoyez les bords de la terrine, nécupérez la graisse se
Crouvant dans le plat et Faites-la Fondre, puis passez-la & cravers un linge Fin pour en
napper le dessus de la terrine. Replacez la terrine au Prais pendant 2 jours, les parfums
nen seront gue micelix repandus.

& Cetle ternine se conserverade 4 ¢ 6 jours.






TERRINE DE FOIE GRAS DE
CANARD AU GINGEMBRE CONFIT

Pour 6 personnes PROGRESSION

® Epluchez la racine de gingembre et Faites-la infuser dans 1 litre

INGREDIENTS d'eau bouillante. Laissez refroidir complétement puis plongez les

2 lobes de Foie gras de canard lobes de roie gras et placez-les au réPrigérateur ; laissez-les dégorger
déveinés de 400 g chacun ainsi une dizaine dheures.
100 g de gingembre confit ® Sortez le Foie gras et essuyez-le avec du papier absorbant.
1 petit morceau de racine de gingembre Assaisonnez en sel et poivre.
8 g de sel ® Préchaufrrez votre Four & 110 °C (th. 3-4).

3 g de poivre du moulin ® Dans une terrine en porcelaing, deposez un lobe de Foie gras Face
contre le Fond, puis parsemez-le de petales de gingembre Confit ;
superposez de mérme les autires morceaux de Foie en intercalant des
petales de gingembre.

® Placez votre terrine dans un plat & bords hauts, versez de l'eau
bouillante & mi-hauteur pour obtenir un bain-rnarie ; enfournez et
laissez cuire | heure 15

! & Sortez le plat du Pour et laissez reposer ¢ temperature ambiante
t pendant environ 1 heure.

® Dlacez sur votre terrine une planchette de bois de la méme

dirnension, prealablement emballée dans une reuille de papier

SUCT® pour supprimes

sulfurisé. Pressez avec une bolte de conserve (Ou autre objet du
méme gabanit). Videz leau du plat et replacez au réfrigerateur pour
une dizaine d'heures dans le plot de cuisson.
® A la sortie du réfrigérateun nettoyez les bords de la terrine,
recupérez la graisse exsudee se trouvant dans le plat ; Faites-la
Fondre et rilcrez-la sur la terrine & travers un linge FiN ; remettez au
Frais.
® | 0 Cerrine aura une saveur optimale au bout de 2 jours et vous
pourrez la consommenr pendant 4 & 6 jours,
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PRESSE DE FOIE GRAS
DE CANARD AUX PRUNEAUX
ET VIN DE NOIX

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Foie gras de canard
déveinés de 400 g chacun

200 g de pruneaux dAgen dénoyautés
7 cl de vin de noix

6 g de poivre mignonnette

12 g de sel Rin

PROGRESSION

® Fqites tiedir le vin de noix dans une petite casserdle et assaisonnsz-
le avec le sel et la mignonnete de poivre. Ajoutez les pruneaux et
laissez Fremir de 3 & 4 minutes.

® Hors du Peu, écrasez les prunecux a laide d'une spatule en bos puis
lcissez revenir & température ambiante.

® Deposez les lobes de roie gras dans un plat & bords hauts et
recouvrez-les de la préparacion aux pruneaux. Malaxez-les doucement.
Les pruneaux €oant tiedes, lis vont doucementc ramollir les lobes de
roie gras. Quand ils commenceront & prendre une couleur legéreiment
brune, placez-les en couches successives dans une terrine en
Faience.

® Préchaurrez le Four & 110 °C (ch. 3-4).

® Placez la terrine dans un plat & bords hauts allant au Four Versez
de l'eau bouillante a mi-hauteur pour obtenir un bain-marie, puis
enfournez et laissez cuire | heure 15.

® Sortez la terrine du Four et laissez-la reposer & temperabure
ambiante pendant environ | heure,

Retirez leau de cuisson et laissez la terrine dans le plat.

® Placez sur votre terrine une planchette de bois de la méme
dimension, prealablement emballee dans une reuille de papier
sulrurise. [Pressez avec une boite de conserve (ou autre objet du
méme gabanrit). Conservez au réfrigerateur pendant une douzaine
d'heures.

® A la sortie du réfrigérateun lissez le dessus de la terrine et
récupenrez la graisse qui se trouve dans le plac ; Faites-la Fondre et
Rilcrez-la sur la terrine & travers un linge Rin ; remettez au £rais pour
une dizaine d'heures.

® Cetle Cerrine aura un parfum optimal sielle reste au refrigeraceun
au moins 2 jours. Elle se conservera de 4 & 6 jours maximum
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FOIE GRAS DE CANARD
EN FRICASSEE DE PETITS CEPES
BOUCHONS ET VIEUX PORTO

Pour 6 personnes PROGRESSION

® Coupez les lobes de roie gras en deux dans le sens de épaisseun

INGREDIENTS Assaisonnez avec la moitié du sel et du poivre puis, dans une pocls bien

2 lobes de Poie gras de canard chaude, poélez-les tres Portement sur les deux Faces ; réservez dans
déveinés de 400 g chacun un plat & bords hauts et conservez la graisse dans la poéle.
300 g de petits cépes bouchons ® Cssuyez les cepes ; epluchez léchalote et emincez-ia ; lavez le persil
1 grosse échalote et ciselez-le.
112 botte de persil plat ® Préchaufrez votre Four & 110 °C (ch. 3-4).

G o ® Faites revenir ies cépes dans la graisse de la poéle. Ajoutez léchaiote
1 cuillerée & soupe de gélatine en poudre

_ et le persil. Assaisonnez avec le reste du sel et du poivre. Lorsgue
5 ¢l de vieux porto

cetbe Pricassée a pris une belle couleur, deglacez-la avec le vieux
6 g de poivre blanc mignonnette ) o ) )
POrto et laissez réduire de 3 & 4 minutes.
12 g de sel Fin

® Dans une terrine en porcelaine, placez un demi-lobe poéle,
saupoudrez-le d'un peu de gélatine en poudre puis recouvrez avec la
moitie de la rricassee de cepes. Continuez & monter ainsi la terrine

avec le reste des ingredients.

une podlée de cepes mais vous pouvez | ® Placez la terrine dans un plac & bords hauts allant au Foun Versez
e i de l'eau bouillante & mi-hauteur pour obtenir un bain-marie, puis
enfrournez et laissez cuire 45 minuces.

& Sortcez la cerrine du PoUr et laissez reposer O tempéracure
ambiante pendant environ 1 heure.

® Placez au réfrigérateur pendant 2 jours pour que lensemble des
parfums se difFuse.

® \VOUS pourrez consommenr cette terring pendant 4 ou 5 iours,










MARBRE DE FOIE GRAS
DE CANARD AUX BETTERAVES CRUES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de foie gras de canard
déveinés de 400 g chacun

150 g de betteraves crues

12 g de sel

3 g de poivre blanc du moulin

PROGRESSION

® Préchaurrez voore Four a 110 °C (ch. 3-4).

® | avez les betteraves et epluchez-les, puis coupez-les en rondelles de
1/2 centcimetre depaisseun

® Fcartez les lobes de Poie gras de maniére & obtenir trois morceaus,
puis, dans un plat @ bords hauts, assaisonnez-les avec le sel et le
poivre. Laissez ramollir & temperature ambiante pendant 1 heure.

® Dans le Fond d'une terrine en porcelaing, placez un demi-lobe de rFole
gras et recouvrez-le de rondelles de betterave crue. Renouvelez
lopéracion avec le reste de Foie gras et de bettberave pour monter
la Cerrine. Terminez par un demi-lobe de Foie gras.

® Placez la terrine dans un platc & bords hauts, versez de l'eau
boulllante @ mi-hauteur pour obtenir un bain-marie ; enfournez et
laissez cuire pendant 1 heure 20.

® Sortez la terrine du Four et laissez reposer @ température
ambiante pendant environ 1 heure.

® Placez sur votre terrine une planchetite de bois de la méme
dimension, préalablement emballée dans une reuilie de papier
sulPurise. Pressez avec une boite de conserve (ou autre objet du
méeme gabaric). Conservez au refrigerateur pendant une douzaine
d'heures.

® A la sortie du rérrigérateur; démoulez la terrine et detaillez-la en

cranches : le Foie gras aura pris une belle couleur en degrace.



PRESSE DE FOIE GRAS DE CANARD
AUX LEGUMES DU MARCHE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Foie gras de canard
deéveinés de 450 g chacun

1 cuillerée & soupe de graisse de canard
50 g de Fécule de pomme de terre
80 g de carottes nouvelles

80 g de navets nouveoux

1 poireau

2 branches de céleri

50 g de petits pois écossés Frais
5 g de sucre

10 g de sel rin

Gros sel (pour les légumes)

Poivre du moulin

Harmonisez votie frcassée de légumes
en prenant des légumes varts en été

‘

(pointes d'asperge, petits pois

gourmands, harlcots vents ) ; utllisez

les restes de légumes d'un pot-au-feu

ou. poyr une touche provencale

queloues légumes

PROGRESSION

e | avez les legumes et epluchez-les. Talllez les carottes et les navets
en petits dés de 1 centimetre de cote Emincez Finement le poireau
ainsi que les branches de céleri

® Faites cuire les légumes un & un dans de lleau bouillante salée, puis
rerroidissez-les sous leau glocée et melangez-les tous. Les legumes
doivent avoir pris de belles couleurs et étre encore crogquants,
Egouttez.

® Dans une poéle bien chaude, Raites Fondre 1 cuilleree & soupe de
graisse de canard et raites revenir les légumes ; gjoutez le sucre puis
vérifiez et corrigez lassaisonnement. Débarrassez les légumes et
réservez-les au chaud.

® Coupez les lobes de roie gras de canard en deux dans la longueun
puis assaisonnez-les en sel Fin et poivire du moulin. Panez-les dans la
Fecule de pomme de Gerre,

® Dans une poéle trés chaude, Raites cuire les lobes de Foie gras ainsi
PaNESs sur Feu Vik sans gjouter de matiere grasse. Il Faut gue les Foles
prennent une belle couleur dorée de chaque cote et gu'une Fourchette
Sy pigue sans resistance.

® Prenez alors un demi-lobe de Foie gras, égouttez-le, déposez-le dans
le Fond d'une terrine en porcelaine. Recouvrez d'un peu de Fricassee
de legumes. Placez un deuxieme morceau de Poie gras et renouvelez
lopération en terminant le moncage de la terrine par e dernier
demi-lobe de roie gras.

8 Placez sur votre terrine une planchette de bois de la méme
dimension, preéalablement emballée dans une Peuille de papier sulFurise.
Pressez avec une boite de conserve (Ou autre objet du méme gabanit).
Consenrvez au réfrrigerateur pendant une douzaine dheures,

* A la sortie du réfrigérateur lissez la terrine et nettoyez-la : elle est
préce pour le service. Vous pourrez consommenr cette terrine
pendant 3 ou 4 jours.




B psciencie-

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard
non déveiné d'environ 500 g
200 g de pop-corn au caramel
50 g de sucre

Sel

Poivre du moulin

L decoue

tlas convives at

accompagné d'une safade croqy

FOIE GRAS DE CANARD
ROTI AU POP-CORN

PROGRESSION
® Préchaurrez votre Four & 220 °C (Gh. 7-8).

® Assaisonnez le lobe de Foie gras sur toutes ses Faces en sel Rin et
en poivre du moulin. Déposez-le sur une grille allant au Four et placez
la grille sur une plaque pour récupérer la Fonte du lobe. Laissez
reposenr le Foie gras & temperature ambiante pendant environ
20 minutes puis enfournez et laissez cuire pendant 15 & 20 minutes.

® A la sortie du Poun laissez-le revenir & tempéracure ambiante
pendant 30 minutes, puis placez le lobe rdGi au rérrigerateur jusqua
ce guil redevienne bien Ferme, au bout de 4 & 5 heures.

® Préparez un caramel : dans une casserole bien propre, versez le
sucre et guelaues gouttes deau et Faites chaurrer sur Feu ViF en
remuant. Lorsque le sucre commence 4 prendre un peu de couleun
retirez du reu et plongez le Fond de la casserole dans de leau Froide
arin darrétenr la cuisson.

® Sortez le lobe de roie gras du rérrigerateun remettez-le sur la
grille, puis nappez-le de caramel encore tiede.

® Concassez le pop-corn tres rapidement au cutter ou au hachoir
electrigue. Attention, il FaUt que le Pop-corn SoIt juste concasse et
non reduit en poudre. Parsemez-en ensuite le caramel encore tiede.
® Replacez le foie gras au Frais pendant 2 & 3 heures. Le caramel va
durcir et coller le pop-corn sur le Foie gras. Attention, votre
rerrigerateur doit étre bien sec.






Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras de canard
non déveiné d'environ 500 g
200 g de céréales ou de muesli
30 cl de ligueur de cerise
Fleur de sel

Mignonnette de poivre

Il vous est possible de varier les
cercales selon vos envies.

ssi aller chescher

Vous pouv

dans un magasir: bio des
céréales moins connues, mais

tout aussi riches en vitamines,

FOIE GRAS DE CANARD
ROTI AUX CEREALES

PROGRESSION

® Placez le lobe de Foie gras dans un plat creux, versez la liqueur de
cenise dessus et laissez-le mariner | heure & cempénrature ambiante.
® Préchaurrez votre Four & 220 °C (Th. 7-8).

® Cgouttez le Foie gras, déposez-le sur une grille allant au Four et
glissez une plagque sous la grille arin de recupérer les graisses
pendant la cuisson.

e Assaisonnez le Poie avec la Pleur de sel et la mignonnette de poivire,
puis enfournez pour une duree de 15 & 20 minutes.

® Sortez le Foie du Four lorsqu'il a pris une jolie couleun puis parsemez-
le aussitdt de céréales ou de muesli.

® qissez le Foie revenir O température ambiante pendant | heure,
puis placez-le au Frais pendant 4 & 5 heures arin gquil redevienne bien
dur

® Au moment du service, decoupez le Foie en tranches rines et placez-
les sur une salade de tetragone preéalablement assaisonnee avec une
huile de noisetite et du vinaigre de cidre.

® Ce role gras de canard aux céreales pourra se conserver de 4 &
5 jours maximum,
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Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard

non deveiné d’environ 500 g

1 cuillerée & careé de cannelle en poudre

1 cuillerée & caré de cumin en poudre

1 cuillerée & cafré de gingembre en poudre
1 cuillerée a caré de quatre-épices

1 cuillerée & caré de ras-el-hanout

1 gousse de vanille

Sel Rin

Poivre du moulin

Vous pouvez réaliser vous-méme votre
melange dépices Il 'aut obtenir
équilibre parfait afin que ce mélange

ne scit i trop fort 1l trop doux.
Altention, certaines épices, comme
le safrar. ne parfumaront pas le foie

grag et n'apporteront r:en !

HOG entier

FOIE GRAS DE CANARD
ROTI AUX EPICES

PROGRESSION

® Prechaurrez votre Pour & 220 °C (th. 7-8).

® Assaisonnez le lobe de roie gras sur toutes ses Faces en sel Fin et
poivre du moulin. Déposez-le sur une grille allant au FOuUr et glissez une
plaque sous la grille pour récupérer la graisse de cuisson. EnFournez
et laissez cuire pendant 10 minuces.

® Ouvrez la gousse de vanille et grattez lnterieur arin de réecuperer
les graines.

® Sortez le Foie gras du Four et recouvrez-le de lensemble des epices,
prealablement meélangées, ainsi que des graines de vanille. Enfournez
& nouveau pour 10 minutes. A la fin de la cuisson, sortez le foie du four
et laissez-le revenir & cempénrature ambiante avant de le placer au
rePrigerateur pendant 4 & 5 heures, jusqud ce quil redevienne bien
dur.

® Decoupez le roie gras en tranches de taille moyenne avant de le
presencer sur une salade de reuilles de céleni assaisonnée d'huile de
Crufre et de vinaigre balsamique.

® Durée de conservation : de 4 & 5 jours au Prais.



Pour 6 personnes

INGREDIENTS

! lobe de roie gras de canard
non déveiné denviron 500 g

2 bottes de persil Prisé

| botte d'estcragon

2 bottes de cerfeuil

| botte de ciboulette

| botte d'aneth

3 reuilles de gélatine

Sel Fin

Poivre du moulin

ST TREEE

FOIE GRAS DE CANARD ROTI
AUX HERBES POTAGERES

PROGRESSION

® Lavez puis efreuillez 'ensemble des herbes. Hachez tres Finement
les 3/4 de ces herbes dans un robcot. Placez le mélange d'herbes au
centre dun chifron en coton bien propre. Pressez le mélange arin
den excraire le jus. Assaisonnez ce jus en sel et en poivre du moulin,
puis mettez le Foie gras & mariner dans ce liquide pendant 2 &
3 heures.

¢ Préchaufrez votre Four & 220 °C (ch. 7-8).

® Fgouttez le roie gras et reservez le jus des herbes. Déposez le Foie
sur une grille allant au Four et glissez une plague sous la grille pour
recuperer la graisse de cuisson. Enfournez ec laissez cuire pendant
15 & 20 minutes.

® Sortez le Foie du Four eC laissez-le revenir & temperature ambiante
avant de le mettre au refrigérateur pendant 2 & 3 heures.

® Pendant ce temps, Raites ramollir les reuilles de gelatine dans tres
peu deau tiede, puis Faites bouillin Lorsque la gelatine est totalement
dissoute, laissez-la revenir & cempéracure ambiante et versez-la sur
le jus des herbes. Mélangez et laissez prendre au Frais. Lorsque la
geleée devient visqueuse, nappez-en le lobe de Foie gras.

¢ Concassez grossierement le reste des herbes et saupoudrez-en le
lobe arin guelles collent & la gelée.

® Replacez le Foie au Frais pour 2 & 3 heures puis. au Moment du
service, decoupez-le en tranches épaisses. Présencez-les sur un
ermince dendives Finement coupees et assaisonne d'une vinaigrette &
base de moutarde & lancienne, de vinaigre de vin vieux et d’huile
darachide.

® Ce POie gras se conservera au Frais de 4 & 5 jours.



Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras de canard entier
non déveiné de 450 g

15 g de pruneaux

15 g dabricots secs

15 g de raisins de Smyrne
50 g de miel de montagne
30 g de pistaches

30 g de noix de cajou

30 g damandes émondées
30 g de pignons de pin

15 g de raisins secs blonds
5 g de Fleur de sel fin

1 g de poivre du moulin

Vous pouvez personnaliser volre

cependant rester cohérent... Il er

existe des melangas tout préts qui se

TR e T

FOIE GRAS DE CANARD
ROTI AU CONCASSE DE
MENDIANT ET FRUITS MURS

PROGRESSION

® Sortez le lobe de roie gras du rerrigérateur et laissez-le reposer
pendant | heure & cemperature ambiante.

® Dans une petite casserole, raites légerement chaurrer le miel puis
assaisonnez en sel et en poivre. Lorsgue le miel est Fondu et bien
rluide, badigeonnez-en le Foie gras au pinceau. Replacez-le au
rérrigérateur arin de le laisser se parrumenr et mariner pendant au
moins 1 heure,

® Prechaurrez vobre Pour & 220 °C (ch. 7-8).

® Plocez le rPoie gras sur une grille allant au Pour et glissez une plague
sous la grille arin de recuperenr la Fonte du Foie & la cuisson. Enfournez
et laissez cuire pendant 15 & 20 minutes.

® Pendant ce temps, concassez grossierement le mendiant (piscaches,
noix de cajou, amandes emondeées, pignons de pin) au mixeur puis
coupez les abricots et les prunecux en petits Morceaux.

® Melangez lensemble de ces ingredients dans un peCit saladien

® Sortez le Poie gras du Four et recouvrez-le entiérement du
mendiant. Laissez-le reposer & température pendant 1 heure avant
de le placer au refrigerateur pendant 4 ¢ 5 heures.

® Lorsgue le roie gras sera bien rrais et dur; découpez-le en tranches
rines et servez-le accompogne d'une salade reullle-de-chéne
assaisonnée d'un peu dhuile de noix et de quelgues gouttes de
vinaigre balsamigue.

® Ce Pole gras se conserverda au Prais de 4 & 5 jours.




Pour 6 personnes

INGREDIENTS

I lobe de foie gras de canard

non deveiné d'enviren 500 g

400 g de Pleur de sel de Guérande
| ceur entier

3 blancs d'ceuf

150 g de Farine

10 g de mignonnette de poivre

Vous pouvez patfumer volre
crolte de sel avec des herbes
de Provence séches, un melange
aux cing poivres, quelques fleurs
des champs Ou un concasse
Grernes fraiches, ce qui
donnera une légére infusion

4 la cuissor cu feie gras, comme

en cecotte.

earticipé acuvement 4 la
diffusion cu 'nte gras,
devenu al il des sikcles
un mets de choix dans
cette cuiture. C'est par
SOn ials que e foie gras
est apparu en Europe

au xui” siacle.

FOIE GRAS DE CANARD
ROTI EN CROUTE DE FLEUR
DE SEL DE GUERANDE

PROGRESSION

® Preéchaurrez votre Pour & 220 °C (ch. 7-8).

® Préparez la pate & sel : mélangez dans un saladier la moitié de la
Fleur de sel avec la rarine et les blancs d'ceur Ajoutez un tout Petit
peu deau et malaxez arin d'obtenir une pdte homogéene. Laissez
reposer 1 heure puis, & laide dun rouleau & pdtisserie, étalez la pate
sur un plan de travail Faring jusgua lobtention dune reuille de 1/2
cenuimétre degcaisseur et placez au centre de celle-ci le lobe de Poie
bien Proid. Assaiscnnez avec un peu de mignonnette de poivre, puis
refermez la pdte & sel en veillant a ce quelle recouvre enciérement le
lobe.

® Cassez I'ceur entier et battez-le ; badigeonnez-en toute la crodte
de sel.

® Placez le lobe sur une rPeuille de papier aluminium dans un plat allant
au Pour et saupoudrez-le du reste de Fleur de sel. Enrournez et
laissez cuire pendant 10 minutes. Faites ensuite descendre la
tempéerature du Four & 180 °C (th. 6) et poursuivez la cuisson pendant
20 minuces.

® Sortez le plat du Four et laissez le Foie gras revenir a tcempenracure
ambiante.

® Pour la dégustation de ce roie gras, deux possibilites sorfrent &
vous : sl vous le servez tiede, déecoupez la crolte de sel, retirez le Poie
gras et le decoupez-le. Accompagnez-le dune compotine d'oignons ou
d'une tombee de choux verts ; si vous souhaitez le servir Froid, placez-
le au rérrigerateur pendant 3 & 4 heures puis cassez la crolce de sel
avant dexcraire le lobe et de le découper Proid. Servez-le alors sur un
lic de salade.

® Ce Poie gras se conservera au Frais de 3 a 4 jours.












Pour 20 banderilles

INGREDIENTS

| lobe de roie de canard de 400 g
200 g de céleri boule

3 g de graines de moutarde

3 cuillerées & soupe de porto blanc
5 g de sel

2 g de poivre blanc

20 pigues en bois

Ces petites banderilles peuvent %
étre confectionnées avec du foie
gras de canard ot avec
du foie gras doie
Le parfum donné au foie varie
selon le légume utilisé. Vous
pourrez ainsi confectianner
un foie gras au piment
d'Espelette et des tagliatelles

de courgettes grillées.

BANDERILLES DE FOIE GRAS
DE CANARD EN TAGLIATELLES
DE CELERI CRAQUANT

PROGRESSION

® Déveinez le roie gras (selon la méthode dérinie dans lavant-propos).
® Dans un plag, assaisonnez le lobe avec le sel, le poivre et les graines
de moutarde. Versez par-dessus le porto blanc et laissez mariner de
2 & 3 heures. Placez ensuite dans une terrine et recouvrez de
plusieurs couches de rilm alimentaire, de Facon que la terrine soit
herméctique.

® Déposez la terrine dans une casserole deau Frémissante et laissez
cuire 30 minutes environ. Sortez la terrine, laissez-la reposer &
Cempérature ambiante pendant | heure, puis placez-la au Prais.

® Le roie gras a la graine de moutarde doit s'épanouir dans le
rérrigérateur au moins 2 jours avant la confection des bandenrilles.
Il ne pourra ensuite se conserver gue de 4 & 6 jours.

® Pour conrectionner les banderilles, épluchez la boule de céleri,
taillez-la en trés rines tranches et retaillez-les en petices tagliatelles
de 15 & 2 centimétres de large.

® Parallelement, découpez dans la terrine de roie gras des petits
cubes de 15 centimetre de coté.

® Sur les piques en bois, enchevétrez les tagliatelles de céleri et
incercalez des petits cubes de Foie gras. Conrectionnez ainsi les
20 banderilles. Placez-les sur le tour d'une assiette et présentez a
lapénritik Le craquant du céleri se mélera parraitement au rondant
du roie gras. Dautres dressages plus périlleux sont realisables avec
un peu de patience.
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RISSOLES DE CHATAIGNE AU FOIE
GRAS ET PEPITES DE NOISETTE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
1 petit lobe de Foie gras de canard cru
2 cuillerées & soupe de noisettbes concassées

Huile de Fricure

Pour la pate a pain

1 cuillerée a café de levure de boulanger
200 g de Farine de blé

150 g de Farine de chataigne

| cuillerée a café de sel

PROGRESSION

® Conrectionnez la pdte & pain : dans un saladiers mélangez les deux
Farines et le sel. Diluez la levure dans 18 centilicres deau tiede, puis
melangez-la aux Farines.

® Ajoutez les noisettes concassees A la pdate, et laissez-la doubler de
volume & temperature ambiante.

® Decoupez le Foie de cananrd en petits cubes denviron 2 centimetres
cle coce.

® Etalez la pate & pain, puis découpez des disques d'environ
4 centimetres de diamétre en vous servant d'un petic verre comme
emporte-piece. Placéz un petit cube de Foie gras au centre de
chague disque, puis rerermez les bords de Ia pdte et confectionnez
des petites billes dans le creux de vos mains.

® Faites chaurrer huile de ericure G 180 °C et plongez-y les rissoles.
Laissez-les dorer de 4 0 5 minutes, puis egouttez-les sur un papier
absorbant. Servez ces petites rissoles chaudes & laperitif

{
E Jariez les saveurs de volre pate 3 pa

Pour plus de facilité, vous pouvez ach 15 roUleaux ou des boules de

anger. | vous

d'y incorporer un concasse de noissttes. qualques amandes grillées ou un

concassg dheiges irau
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BONBONGS DE FOIE GRAS
DE CANARD

pour 6 bonbons

INGREDIENTS

30 g de Foie gras de canard ou
d'oie en cerrine nature

6 gros grains de raisin

1 ceur

3 Feuilles de Filo ou Feuilles de brik

PROGRESSION
® Prechaurrez votre Four & 200 °C (th. 6-7).

® Détaillez le Foie gras en six petits cubes.

e Ouvrez les grains de raisin en deux, sans les séparen Epepinez-les et
grattez-les legerement & lintérieur Insérez au cencre de chague
grain un petit de de roie gras.

® Fialez les Feuilles de brik ou de rilo sur le plan de travall puis, & laide
d'un pinceay, badigeonnez-les de lceur entier préalablement battu.

® Decoupez les Peuilles en rectangles assez grands, placez au centre
un grain de raisin puis refermez et donnez la Forme de petits
bonbons.

& Déposez les bonbons sur la plague du Faur enfournez et laissez
cuire de 2 & 3 minutes maximum. Lorsque les bonbons sont légérement
colores, sortez-les du rour et disposez-les dans le plat de service,

® Ces petits banbons peuvent étre servis tiedes au Froids,

+
Dans cette recetts, | ra'sin protége le foie gras el l'empéche de fendre
dans le four. Vous pouvez remplacer le raisin par tout autre fruit ou legume,

que je vous laisse le soin de cholsir.

L& foie gras !
lorsqu'on en présenta a Louis xiv : son plaisir fut intanse et

gras est revanu réguliéremant sur sa table.




Pour 6 personnes

INGREDIENTS

60 g de Foie gras de canard nature

en terrine

12 tranches de magret de canard fumé
avec gras

1/2 botte de ciboulette

Gros sel

Fleur de sel de Guérande

FAGOTS DE FOIE GRAS
DE CANARD EN FEUILLES
DE MAGRET FUME

PROGRESSION

® Placez les tranches de magret les unes contre les autres sur une
Peuille de rilm alimentaire.

® Detaillez le roie gras en petites baguettes de 1 centimetre de
large, puis placez-les au centre des tranches de magret. Repliez les
tranches afin de fFormer des petits boudins,

® Portez une casserole deau & ébullition avec du gros sel et faites-y
blanchir les brins de ciboulette 5 secondes, puis plongez-les
immeédiatement dans une eau glacee. Utllisez ces brins pour nouer
Cres réegulierement les petits boudins de magret au Foie gras.

® Découpez les boudins en trongons entre les liens de ciboulette,
Parsemez-les de guelques grains de Fleur de sel et servez,

E Vous pouvez réaliser ces petits boudins avec un foie gras de canard ou d'ore.
Vous pouvez aussi parfumer votre foie gras.
Sivous utilisez un magret de canard fumé entier, coupez-le & plat en tranches fines

avec una machine a iambon pour fac liter la confection des boudins.
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CAKE AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

150 g de Poie gras de canard cru
(ou Poie gras d'oie cru)

150 g de magret de canard Pumé
1 cuillerée & soupe de graisse

de canard ou doie

3 ceuPs de calibre moyen

150 g de Farine de blé type 55

1 sachet de levure

12 cl de lait entier

1 pincée de sel

2 pincées de poivre

PROGRESSION

® Préchaurrez votre rPour & 180 °C (th. 6).

® Préparez la pdte a cake : dans un saladier, melangez la rFarine et la
levure, ajoutez le sel et le poivre puis cassez les ceurs et mélangez arin
dobtenir une pdte homogéne. Faites chaurrer le lait et raites-y
rondre la graisse de canard. Versez sur la préparation aux ceurs ec
meélangez.

& Détaillez le poie gras en petits dés et placez-les auelgues minutes
dans le bac & glagons du réfrigerateun

® Dcecoupez le magret de canard en Rine jullenne

® |ncorporez le cout & la pdte a cake.

® Mettez la pdoe dans un moule & cake puis enfournez et laissez cuire
de 40 & 45 minutes. Pour véririer la cuisson, piquez le cake avec la
pointe d'un couteau : elle doit ressortir seche.

s Juste avant de servir, detaillez le cake en fines tranches puis en
petits triangles. Faites-les réchaurrer légerement au four ou au
gille-pain et servez tiede.

Vous pouvez cuire le cake dans des petits moules individuels en silicona |l faut, dans ce cas, réduirs le

temps de cuisson a environ 20 minutes, selon [a tallle des moules.

Vous peuvez aussi parsemer les petits cakes d'amandes effilées griliées ou de noisettes concassées.

Vous pouvez ajoutar un peu de gruyes

2 ripé 4 la pate pour apponter un peu de souplesse au cake
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CROUSTADE DE FOIE GRAS
DE CANARD POELE AU VIEUX PORTO

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
100 g de foie gras de canard cru
(ou Poie gras d'oie)

1 cuillerée a café de Fleur de sel

Pour la pate

100 g de graisse d'oie ou de canard
250 g de farine

| pincée de quatre-épices

1 cuillerée a caré de sel Fin

Poivre du moulin

Pour la fondue de chou vert

1 cuillerée & soupe de graisse d'oie

ou de canard

100 g de chou verc

3 g de baies de genievre

10 cl de porto

2 cuillerées & soupe de vinaigre balsamique
Sel Fin

Poivre du moulin

PROGRESSION
® Préchaurrez votre Four & 180 °C (Eh. 6).
® Confectionnez la pate : dans un saladien versez la farine et faltes

un puits sur le dessus. -aites tiedir la graisse doie ou de cananrd, salez,

poivrez, aioutez le quatre-épices puis versez-la dans le puits de Farine.
Melangez l'ensemble jusqu'd obtention dune pate. Attention, ne la
sravalliez pas trop, | ne Paut pas guelle solt elastigue. Laissez-la
reposer & temperature ambiante 30 minutes environ.

® Pendant ce temps, preéparez la rondue de chou vert : epluchez el
lavez les ceullles de chou puis ciselez-les finement.

® Dans une cassercle, raices Fondre la graisse de canard ou dole,
puis Faites revenir le chou. Ajoutez quelques baies de geniévre et
laissez Fondre doucement ; lorsque e chou est totalemernits fondu,
gjoutez la meitie du porto et le vinaigre balsamique. Laissez mijoter &
Peudouxune ¢Linzaine de minutes, veriFiez et corrigez lassaisonnement,
Duis réservez au chaud.

® Conrectionnez les croustades @ sur un plan de travail faring, etalez
la pate & laide d'un rouleau & pdtisserie sur une épaisseur de
3 millimetres. Detuillez des petits ronds et Formez des pelics moulles.
® Fnfournez et laissez cuire de 10 & 12 minuces. Lorsgue les petites
coquelines sont colorees, sorcez du Founr

® Dans le Foie gras cruy, taillez de toutes petites escalopes.

® AL moment du service, garnissez las croustaaes d'un peu de confit
de chou et laissez reposer sur ia porte du Foun

® Dans une poele trés chaude, poélez les petltes escalopes de Foic
gras en un alier-retoun

® Deglacez avec e reste du porto et deposezles une & une sur les

croustades. Parsemez de queiques grains de sel et servez aussiuou.
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MINESTRONE DE LEGUMES DETE
AUX CREMEUX DE FOIE GRAS

Pour 6 verrines PROGRESSION

¢ | avez les légumes puis détaillez-les en tout petits des.

INGREDIENTS ® Dans une poéle, sur Feu vik Raites chaurrer I'huile dolive sans la Faire

50 g de Poie gras doie tradition en terrine brilen puis Paites-y revenir les poivrons verts. Ajoutez ensuite les

100 g de poivrons verts aubergines, puis les courgettes. Faites revenir le tout de 2 &
100 g de courgettes 3 minutes. Ajoutez le thym. Une Fois les leégumes bien méles et
100 g d'aubergines CroOQUAaNES, Nesenvez au Frais.
| petite botte de thym ® Passez le Roie gras au mixeur arin dobtenir une purée.
5 ¢l dhuile dolive e Dans un saladien Fouettez la créme liquide bien Froide et Faites-Ia

. o moncar en chantilly. Incorporez-ia & la purée de Foie gras. Véririez
8 c! de créme liquide

l[assaisonnement et conservez au Frais.
Sel et poivre

® Remplissez G moitie des petits verres a vodka de minestrone de
legumes, puis recouvrez de créme chantilly au Foie gras ; décorez

d'une brindille de chym. Gardez au Frais.
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SUCETTES DE FOIE GRAS DE
CANARD EN CHEVEUX DANGE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
50 g de Roie gras de canard

cradition en terrine

Pour les cheveux d’ange
15 morceaux de sucre blanc
3 cuillerées & soupe de vin liquoreux ou d'eau

2 gouttes de vinaigre

i

Les cheveux d'ange pet
confectionnés avec un caramel neutre ou
parfumé avec un vin liguoreux.

des surfaces

billes de foie gras ; ce sera original, mais

de golt mains fin

PROGRESSION

® Conrectionnez des petites billes de Poie gras et moulezles dans le
creux de vos mains. Piguez-les sur des piques en bois et réservez au
Prais.

® Conrectionnez un caramel @ dans une casserole a Fond épais, Faites
Pondre les morceaux de sucre avec le vin sur Feu doux. Remuez avec
une cuillere en bois bien propre et bien seche. Une Fois le sucre Fonduy,
augmentez le reu. Surveillez la coloration progressive du caramel
sans remuer & la cuillere, mais remuez la casserocle de temps er
temps pour uniformiser la couleur Eteignez le Feu lorsque le caramel
a pris une jclie couleur doree. Attention de ne pas laisser le caramel
colorer crop Fore | il aurait un gout amen Pour quil reste liquide plus
longtemps, ajoutez doucement 2 gouttes de vinaigre, en Pin de
cuisson et hors du reu. Plongez alors le pond de la casserole dans leau
Proide pour arréter la cuisson.

® Pour conrectionner les cheveux dange, plongez une Pourchetie
dans la casserole et ressortez-la en tirant de grands Fils de caramel.
Laissez retomber en rilaments sur un papier sulrurise prealablement
beurre,

® Sortez ensuite les sucettes du rérrigerateur puis, aux ciseaus,
coupez des petites meches de cheveux dange et enroulez-les sur les
billes de roie gras avant que le caramel ne durcisse. Attention, cette
opération est délicate : pour pouvoir enrculer le caramel, il ne Paut
pas actendre gquil soit totalement Froid.
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Pour 6 personnes

INGREDIENTS

50 g de roie gras de canard en terrine
80 g de graisse d'oie ou de canard

500 g de pommes de terre Rarineuses
4 ceuPs

125 g de Farine

25 cl de lait ou d'eau

3 | d’huile pour Pricure

Muscade

Sel Rin

Gros sel

Poivre du moulin

re pour un plat.

DAUPHINE DE FOIE GRAS

PROGRESSION

® Préchaurrez votre Four & 180 °C (ch. 6).

® | avez les pormmes de terre et déposez-les dans un plat rempli de
gros sel Enrournez et laissez cuire 40 minutes. Sortez les pormmes de
terre du Pour, coupezles en deux encore chaudes. A laide d'une
cuillere & soupe, retirez toute la pulpe et passez-la au presse-purée
ou au tamis.

e Dans une casserole, Faites chaurrer le lait ou l'eau. Ajoutez la
graisse de cananrd ou doie et portez a ebullition. Retirez du Feu et
iNncorporezlararine préalablement camisee arin deviter les grumeaux.
Melangez a laide d'une cuillere en bois puis Faites sécher la pdte sur
Peu doux. Hors du Peu, incorporez un ceur Remuez énergigquement,
puis ajoutez un deuxiéme ceur remuez & nouveau et ajoutez les deux
derniers ; salez, poivrez et ajoutez la muscade,

® Incorporez la pulpe de pomme de terre G cette pdte,

& Decoupez la ternine de Foie gras en petits cubes et incorporez-les
au melange precedent.

® Dans une Friteuse, Faites chaurrer hulle & 170 °C.

® Placez le mélange dans une poche & pdtisserie et conrectionnez des
petites billes au-dessus de I'huile bouillante. Laissez-les Frire de
2383 minutes, puis egouttez-les sur du papier absorbant et assaisonnez
de sel Fin.

® Servez ces petites dauphines de roie gras bien chaudes & lapéritif
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FICELLES DE FOIE GRAS
DE CANARD AUX EPICES DOUCES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1lobe de Poie gras de canard de 400 g
1 Picelle de campagne

10 g de paprika

10 g de cumin en poudre

10 g de cannelle

2 g de sucre

10 g de Fleur de sel de Guérande

5 g de sel fin

2 g de poivre

Vous pouver utillsar d'autres épices
pour des golts at des coulsurs

diffarents.

Au av® siscle, les cuisiniers ont cuising

T e

ls fole gras & toutes les sauces.
Apras un sizcle d'affinages successits

il est entin sortl de Fanonymat

PROGRESSION
® | cissez ramollir le lobe de roie gras G temperacure ambiantce
pendant environ 1 heure avant de le deveiner (selon la méthode
derinie dans l'avant-propos). Vous pouvez demander & voore bouchenr
ou & votre volailler ae vous procurer un Foie deja deveine.

® Dans un plag, assaisonnez le Foie en sel, poivre et sucre. Séparez le
lobe en trois parties egales puis cjoutez sur chacune une pincée
depices : paprika sur l'une, cumin sur la deuxieme et cannelle sur la
derniere.

® Sur des morceaux de riim etirable doublés, déposez une Feuille de
papier sulfuriseé et placez un morceau de roie aux epices, puis
conrectionnez une petite Ficelle denviron 4 centimétres de diametre
en roulanc le rilm. La ricelle doit étre de Forme cylindrique tres
reguliere et bien serrée dans le Alm. Renouvelez lopération avec les
deux autres preparations de Foie gras aux epices.

® Portez une casserole deau & ébuilition. Plongez les trois ricelles aux
épices dans leau Fremissante, et recouvrez-les dune assiette pour
gu' elles soient en immersion totale. Laissez cuire a “réemissement de
6 a7 minuces.

® Sortez les Ficelles de leau, placez-les dans un plat et laissez reposer
a temperacture ambiante de 10 & 15 minutes avant de les mettre au
refrrigerateur pour au Moins 2 jours, arin de permettre a tous les
parfums de se développenr et de se mélen

® Avant de servin déballez les Ficelles de Foie gras, puis placez chacune
sur un plac différent arin de pouvoir bien distinguer les parrums.
Coupez les Ficelles en petites tranches et posez-les sur des rondelles
de Ficelle de pain legérement griliées au roun Disposez dans une
assiette de service et parsemez quelques grains de Fleur de sel.

» Ces ficelles de foie gras ne se conserveront pas plus de 3 jours.
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FRUITS MURS DEGUISES AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

150 & 200 g de Foie gras de canard
en terrine

6 belles dattes séchées

6 beaux pruneaux moelleux

6 abricots secs moelleux

6 belles Figues moelleuses

PROGRESSION

® Denoyautez les dattes et les pruneaux ; ouvrez les abricots et les
rigues en deux

® Découpez le roie gras en petites parcelles de 5 grammes pour les
dattes, les pruneaux et les abricots, et de 10 grammes pour les
Figues. Garnissez les Pruits un & un de Foie gros en le dissimulant
completement.

& Réservez au rérrigerateun

®» Dressez les Pruits déguises dans un panier en mariant les couleurs,
et Raites sensation & lapenricif

Il est possible de sophistiquer cette recetts en préparant le foie gras différemment pour chaque fruit :
le fole gras aux dattes pourra &tre parfume avec un alcoo! de datte, le foie gras aux pruneaux avec
un vin de noix, celul aux abricats avec une liqueur de péche de vigne, et un peu de boukha dans celui

aux figues lul donnera une wouche oriantale

Vous pouvez dgaiement choisir dautras fruits, séches ou confits, et utiliser du foie gras en bloc.
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MINI-BLINIS ALLEGES
DE FOIE GRAS AU PAVOT BLEU

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

Pour la pate a blinis

3 ceufs

250 g de Farine

15 g de levure de boulanger

1 cuillerée & café de sucre en poudre
30 g de beurre

25 cl de lait demi-écrémé

1 cuillerée & caré de sel

2 cuillerées & soupe d’huile

Pour la creme de foie gras

40 g de Poie gras de canard tradition
en terrine

1/2 botte de cerfeuil

1 pincée de graines de pavot bleu

20 g de beurre de truffe

1 pincée de Fleur de sel de Guérande

Vous pouvez confectionner cette
recette avec des 0linis achetas dans

te commerce, mals cholsissez-les,

si possible. de trés bonne qualilé

peut étre agrémentée de bien

d'aulras saveurs, épicées ou sucrées.

PROGRESSION

® Commencez par confectionner les blinis : Faites Ciedir le lait. Dans
un petit bol, delayez la levure de boulanger dans 10 centllicres de lait.
Dans un autre bol, Raites Fondre le beurre dans le lait restant.

® Dans un saladien mélangez la Farine avec le sucre, le sel et les jaunes
deoeur Resenrvez les blancs au Prais. Melangez, puis versez lentement o
levure delayee et le lait tiedi avec le beurre. Meélangez correctement
cette pdte arin guelle soit lisse, Fluide et sans grumeaux. Couvrez
d'un linge humide et laissez reposer a temperature ambiante
pendant environ 2 heures.

® Avant de Faire cuire les blinis, battez les blancs d'ceur en neige.
Incorporez-les delicatement & la pdte a laide d'une spatule en bois.

® Faites chaufrer une poéle sur Peu VIR huilez-la genereusement et
versez une louche de pdte pour Formenr un disque de 5 milimetres
d'epaisseun. Faites cuire de 30 a 40 secondes sur chagque Face.
Reservez les blinis dans une assiette et laissez-les reposer &
température ambiante.

e Detaillez les blinis en disques de 3 centimetres de diametre & laide
d'un petit emporte-piece.

® Préparez la créme de Fole gras aux trurres : dans le bol d'un mixeun
placez le Foie gras et le beurre de trurre, prealablement reduit en
pommade a temperacure ambiante. Mixez l'ensemble sans que le
melange devienne trop liquide.

® NMettez le beurre de roie gras dans une poche & pdtisserie munie
d'une douille cannelée. Recouvrez-en tous les mini-blinis, puis parsemez-
les de quelgues grains de Fleur de sel et de guelgues graines de pavort
bleu. Decorez d'une pluche de cerredil.

® Reservez les petits blinis au Prais et servez a lapénitir
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PETITS CEURS DE CAILLE
AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

40 g de roie gras tradition en
terrine d'oie ou de canard

6 ceufs de caille

1/2 botte de ciboulette

1 pincée de Fleur de sel

PROGRESSION

® Faites cuire les ceufs de 6 & 7 minutes dans de leau bouillante, puis
laissez-les refroidir avant de les écalern Coupez-les en deux puis
récuperez le jaune.

® Placez le foie gras et les jaunes dosur dans le bol d'un un mixeur ;
mixez jusqua l'obtention d'une créme lisse et sans grumeaux de 1o
consistance d'une mayonnaise bien rerme.

® Mettez la Parce dans une poche a pdtisserie munie d'une douille
cannelée, puis remplissez les blancs d'ceur Décorez de guelques grains
de Fleur de sel et de ciboulette preéalablement lavee puis taillee en
pevits brins.

& Réservez au Prais et servez & laperitik

Ces petits caufz de callls raviront vos apéritifs ;
pour compaser une irés betls entrée,
réalisez cette recette avec des ceufs de poule et

sarvez accompagné dune salade

feullle-de-chéne assaisonnés & Mhulle de noix




bl.

Pour 6 personnes,
soit 30 petits rochers

INGREDIENTS

300 g de FPoie gras de canard nature
30 g de raisins de Smyrne

30 g de noisettes

30 g de piscaches

30 g damandes efrfilées

30 g de pignons de pin

PETITS ROCHERS DE FOIE
GRAS DE CANARD AU
CONCASSE DE MENDIANT

PROGRESSION

® Prechaurrez votre rour & 170 °C (th. 5-6).

® Placez les noisettes et les amandes dans deux plats sans les
melanger, enrournez-les e, lorsquelies auront pris une jclle couleur
dorée, sortez-les du Four et laissez-les rerroidin

e Concassez les pistaches, les pignons de pin, les noisettes et les
armandes sans les mélangen bien entendu. Vous pouvez concassenr ce
mendiant & laide d’'un grand couteau ou avec un pPetit mixeur
électrigue. Attention, la consistance est le secret de cette recette .
il POUG donc seulement les concasser et non les reduire en poudnre,
arin de marier le FoNndant du Foie gras au craguant du mendiant.

# Une roOis les différents concasses realises, sortez le roie gras
du réprrigérateur puis detaillez-le en trente petits cubes denviron
10 grammes chacun. Roulez-les dans vos mains pour obtenir des
petices billes. Roulez ensuite six billes dans chague type de brisure et
dans les raisins de Smyrne, puis placez-les au Prais jusguau service.







Pour 6 personnes

INGREDIENTS
50 g de Foie gras de canard

tradicion en terrine

Pour le pain d’épice

60 g de miel mille Fleurs

1/2 cuillerée & cafré de mélange quatre-épices
(gingembre, cannelle, girofle, muscade)

1/2 cuillerée a café d’'anis vert en grains

1 sachet de levure chimique

150 g de Farine de blé type 55

25 g de Farine de blé noir ou de sarrasin

25 g de sucre roux

Quelques gouttes de Fleur d'oranger

5 cl de créme liquide

SANDWICH DE FOIE GRAS
DE CANARD AU PAIN D'EPICE

PROGRESSION

® Préchaurrez votre four a 170 °C (th. 5-6).

® Dans le bol d'un robot, mélangez la totalizeé des ingredients pour
preparenr le pain dépice, puis beurrez un moule & cake et versez-y le
melange. Enfournez et laissez cuire 45 minutes environ. Veririez |a
cuisson du pain dépice en le piquant de la pointe d'un couteau : elle
doit ressortir seche. Demoulez le pain dépice et laissez-le refroidin

® | orsque le pain depice est & temperature ambiante, coupez-le en
cranches de 4 millimétres dépaisseur environ, puis taillez des
cranches de la méme epaisseur dans le Foie gras et confectionnez
des sandwichs.

® Detaillez des petits losanges dans les sandwichs puis réeservez au
Prais. Servez a lapeniGif

Je vous al donné une recette de pain d'épice simplissime : vous pouvez, blen entendu,

ser la vdire, & condition

‘alle ne soit pas trop sucrée.

gérement |e pain d'épice avant d'y déposer le foie gras.

toutefols i sechait.

tde corner s

Apportez un peu de fantaisie 4 vos sandwichs en les parsemant de graines danis ou
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VERRINES DE LENTILLES VERTES
ET BRUNOISE DE FOIE GRAS
Pour 6 personnes PROGRESSION
® Dans une cassercle deau rroide, raites trempernr les lentilles de
INGREDIENTS 2 heures a 2 heures 30 puis egouttez-les Remettez-les dans la
80 g de Foie gras de canard casserole vidée de son eau, cjoutez un peu de gros sel, une branche
nature en cerrine de céleri et mouillez d'une rois et demie le volume avec de l'eau ou du
100 g de lentilles vertes du Puy séchées bouillon de poule. Laissez cuire d Fremissement jusgua ce gue les
75 ¢l de bouillon de poule lentilles soient bien gonflées et croguantes. Egouttez, versez dans un
2 pranches de céleri saladier et réservez au Prais.

o . : . . 3
1/2 botte d'estragon Coupez le Foie gras en COUG petits dés et Faitbes de méme avec Ia

s . . seconde branche de céleni,
3 cuillerées & soupe d’huile de noisette

sel ® Mélangez les lentilles avec le roie gras, le céleni, 'huile de noisette et
el Fin

la 1/2 botte destragon préalablement lavee et concassee | rectifiez
Gros sel , , .
lassaisonnement.

Poivre du moulin ® Préparez des petites verrines | remplissez des petits verres &

vodka de votre salade de lentilles au Foie gras, puis decorez le dessus

avec des petites reullles de céleri. Réservez au Prais et servez 4
Vous pouvez utiliser une autre

variété de lentllesou | la pér‘iCiP,
un foie gras pariume.
Vous pouvez aussi servir ce petit
apériti léde en agrémentant les
lentllies d'une brunoise de foie
gras poélé avec un déglacage

au vinzigre balsamigue.












ARTICHAUT PERIGOURDIN

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

250 g de terrine de foie gras de
canard traditionnelle

6 Fonds d'artichauts cuits au naturel
6 ceufs de poule

5 g de truffe hachée

3 cl de jus de trufre

1/2 botte ciboulette

120 g de créme fraiche

Sel fin

Poivre du moulin

PROGRESSION

® Faites cuire les ceuPs de poule dans une eau salée Fremissante

pendant 4 minutes. Arrétez la cuisson en passant les csurs sous lleau

Praiche et écalez-les. Laissez revenir 0 temperature ambiante.

® Disposez les Fonds dartichaut dans un plac.

® Divisez le poie gras en six parts egales et garnissez-en les Fonds

darcichaut. Placez les ceurs écalés sur le Roie gras.

® Dans un saladier, mélangez la creme avec le jus de trufrre, les

Crurres hachées, la ciboulette laveée et ciselée Finement. Assaisonnez

en sel pin et poivre du moulin.

® Nappezles Fonds d'artichaut de cetite créme et servez accompagne

d'une petite salade assaisonnée au jus de trufre,

Vous pouvez seryir cette recette en apéritif en utllisant des forids
dartichalt en quartiers et des ceufs de caille.

Vous pouvez éga'ament déguster cette entrée chaude : chauffez
alors les fonds d'artichaut et garnissez-les d'une escalope de foie
gras juste poélée et dun ceuf de poule poché puis nappez d'un jus

de canard réduit ou d une vinaigrette tiéde.

Ce n'est qu'au milleu des années 1960 que le foie gras s'est installe

au coeur des menus gastroncmiques francais,
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CREME BRULEE DE FOIE GRAS DE CANARD

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

150 g de foie gras cru

6 jaunes d'ceuf

50 g de noisettes torréfiées concassées
1 cuillerée & café de cassonade

50 cl de créme liquide

Sel

Poivre du moulin

30 g de beurre pour les ramequins

Yous pouvez ajouter quelques épices

o

dans votre créme brilée ou incorporer
ies noisettes concassees dans la pate

a créme brilée pour donner du

croquant a cette entrée de choix.

PROGRESSION

& Préchaufrez votre RPour & 160 °C (th. 5-0).

® Melangez le Foie gras et la creme au mixeur jusguda ce gue la
préparation soit bien lisse. Ajoutez les jaunes d'ceur puis salez et
poivrez le melange.

® Beurrez des petits rameguins allant au Pour et repartissez
délicatement la preparacion.

® Placez les moules dans un plat & bords hauts allant au Four puis
versez de leau jusqud mi-hauteur pour réadliser un bain-marie
Enfournez et laissez cuire 1 heure environ, puis retirez du Four et
laissez rerroidir & cempéracure ambiante pendant 30 minutes avant
de placer les cremes brdlées au rérrigeraceur pour | heure 30.

& Allumez le gnil de votre Foun

® Melangez les noisettes concassees avec la cassonade.

® Sortez les cremes brdlées du rerrigérateur et saupoudrezles du
melange sucre-noisettes.

® Passez-les 30 secondes sous le gril en surveillant bien et servez avec
une salade de cetragone assaisonnee a I'huile de noisette.
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ESCALOPE DE FOIE GRAS DE CANARD
GRILLEE PIQUEE AUX ECREVISSES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard
non déveiné de 450 & 500 g

30 écrevisses de Gaille moyenne
200 g de pousse-pierre

15 ¢l de bisque d’écrevisse

40 g de beurre demi-sel

Fleur de sel

Mignonnette de poivre

. PRSI L~

c0gllions ge homard ou de

angouste poélés en aller-retour

PROGRESSION

® Chdtrez les ecrevisses. Si cetbe operation vous semble délicate,
demandez & votre poissonnier de l'erfectuer pour vous.

e Chouilantez les écrevisses de 2 & 3 minutes maximum dans une eau
trés chaude et bien salee. Decortiquez 12 queues decrevisse, puis
deécortiguez le reste en Faisant actention de laisser la queue
accrochee & la téte. Ces ecrevisses serviront délémentcs de décon

® Decoupez les 12 queues decortiquees en petits Crongons,

® Coupez 6 belles tranches dans le lobe de Foie gras puis, a laide d'un
couteau, efFrectuez des petits trous et cloutez les tranches avec les
crongons de gueues décrevisse.

® Faites chaurrer la bisque décrevisse sur reu doux.

® Dans une eau bien salée et boulllante, Faites cuire les pousse-pierre
de 5 & 6 minutes, puis egouttez-les et trempez-les dans leau glacee
pour que les algues restent bien vertes.

® Préchaufrez votre Four & 180 °C (ch 6).

® Au dernier momene, Faites revenir les pousse-pierre dans une pocie
avec un peu de beurre.

& Simuloanement, sur un grill bien chaud, Faites griller les tranches de
Foie gras 2 minutes de chague cote arin guelles soient bien margueées
et juste cuites. Vous testerez la cuisson de vos escalopes de Foie gras
avec la pointe d'un couteau : elle doit traverser les escalopes de part
en part sans trop de résistance. Egouttez sur un papier absorbant.
® Dressez les assiettes | placez au cencre un peu de pousse-pierre
puis posez dessus une escalope de Foie gras bien chaude. Versez tout
autour un petic cordon de bisque décrevisse et décorez avec le
reste des écrevisses préalablement passées au Four pendant 3 &
4 minutes ; parsemez de noisettes de beurre demi-sel, de Fleur de sel
et de mignonette.

® CeCbe entrée sera succulence si elle est servie bien chaude.
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EVENTAIL DE MAGRET DE CANARD
AU FOIE GRAS « COMME UN CHAUSSON »

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

250 g de bloc de Foie gras avec morceaux
2 magrets de canard gras de belle taille
10 ¢l darmagnac

Fleur de sel

Mignonnette de poivre

Vous pouvez aramatiser votre
oloc de foie gras avant de garnir
les magrets soit avec une
brunoise de fruits confits
(abricats, dattes, figues..), soit
avec un concassé d nerbes
potageéres, scit en le parfumant

avec l'alcool de votre chaix.

PROGRESSION

® Pratiquez de petites entailles sur la partie grasse des magrets &
laide de la pointe d'un couteau pour éviter quils se reétractentc
pendant la cuisson. A laide du méme couteau, pratiquez un trou dans
la chair des magrets {dans la longueur). Tournez le couteau de part
et dautre arin de pratciquer un gros trou.

® Partagez le bloc de roie gras en deux et insérez les morceaux dans
les trous des magrets.

® Poélez les magrets dans une poéle anciadhesive bien chaude arin
gu'ils prennent une belle couleur dorée sur toutes leurs Faces.

® Préchaurrez voore Four & 100 °C (th. 3-4).

® Placez les magrets dans un plac allant au rour Arrosez-les
darmagnac, parsemez-les de rleur de sel et de mignonnette de
poivre ; enPournez et laissez cuire pendant 15 & 20 minutes. Sortez le
plac du roun laissez les magrets revenir & temperature ambiante
puis placez le plac au Frais.

® | orsgue vOs magrets sont bien Froids, au bout de 2 heures, taillez-
les en petites tranches bien Rines avec un couteau tres Fin et
coupant. Placez-les en éventail dans les assiettes de service.

® \Jous pourrez accompagner cet éventail d'un petic mesclun de
salade ou d'une remoulade de celeri assaisonnée au jus de trufre.
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LASAGNES DE FOIE GRAS
DE CANARD AUX LEGUMES GRILLES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

300 g de Poie gras en terrine tradition
450 g de pdates Praiches en plaques
700 g de courgettes

700 g d'aubergines

Quelques Peuilles de basilic Prais
Quelques brindilles de thym Frais
Piment d'Espelette

20 cl d’huile d'olive

Sel

Poivre du moulin

Vous pouvez confectionner vous-méme votre phte &
lasagne. Pour cela, mettez dans votre mixeur 200 g de
semole, 2 osufs entiers, | culllerse & soupe d'eau tiede,

| culllerde & soupe dhuille d'olive, 1 culllerde a café de
vinaigre balsamiqua et 5 g de sel. Prévoyez un peu de
farine pour travailier la pate. Mixez jusqu'a lobtention
d'une pate ferme mais soupie, Travaillez au rouleau a
patisserie avec un peu de farine

Dans la confection des lasagnes, vous peuvez jouer avec
les légumes du sclell en utilisant des poivrens vert,

rouge, jaune, noir ou des tomates séchées de bonne

qualité, c'est-g-dire pas trap acide

PROGRESSION

® Faites cuire les pdtes en plagues dans une eau bouillante légerement
salée, puis rarraichissez-les en les trempant dans leau Froide et
egouttez-les sur un papier absorbant.

& | avez les courgettes et talllez-les dans la longueur en tranches de
1 cencimétre dépaisseun Faites de méme avec les aubergines.
Badigeonnez les legumes d'un peu d'huile dolive et marguez-les sur une
grillade trés chaude,

® Laissez rerroidir les legumes dans le reste d'huile d'olive et
assaisonnez-les en sel fFin, poivre du moulin et piment dEspelette.

® Detaillez le roie gras en-tranches de 1 cm diépaisseur Dans le plac
de service, étalez tout daberd une couche de pdtes, puis une couche
de courgettes, une tranche de foie gras, & nouveau une couche de
pates et répetez lopération avec les aubergines et le reste de Foie
gras. Terminez avec une couche de pdtes.

® Placez sur le plac un second plat de méme dimension qui servira &
presser lensemble. Laissez une nuit au Frais.

® Au moment du service, démaulez le plat et découpez des carrés de
5 centimétres de cote. Placez-les au centre des assiettes de service.
Avec la pointe d'un couteau, pratiquez des petits trous sur e dessus
et plantez une reuille de basilic encreméléee d'une brindille de thym.
Cela servira de deécor et donnera un godt dete & ces lasagnes.










Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de Foie gras cru

6 petites citrouilles Little Big Jack
1 gros oignon rouge

1 cuillerée & soupe de graisse doie
10 ¢l de porto vieux

Fleur de sel

Mignonnette de poivre

yOus pouvez realiser Celte enlree

avec une grosse cilroullie, ce qui ferg

tements sont
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productewrs de foie gras.

FOIE GRAS D'RALLOWEEN

PROGRESSION

® Taillez un petit chapeau sur les cicrouilles puis, & laide d'une culllere,
epepinez-les et prélevez la chairn Réservez les citrouilles au Frais ; elles
serviront de contenant pour la présentation de la recette.

® Faices Fondre la cuillerée de graisse doie dans une casserole et
Faites-y revenir l'oignon préalablement lave, epluché et hache
rinement. Lorsquil est legerement brun, gjoutez la pulpe de cicrouille.
Laissez mijoter doucement jusqu'd l'obtention d'une compote.
Parrumez avec le porto et assaisonnez de Rleur de sel et de
mignonnette de poivre. Laissez ceblbe compotine dessecher
doucement.

® Pendant ce temps, taillez des petits cubes dans le rFoie gras cru.
Faites-les revenir dans une poéle antiadhésive bien chaude, puis
€gouttez-les sur un papier absorbant.

® Mélangez les petits cubes de Foie gras a la compotine et remplissez
les cicrouilles de ce melange. Tenez au chaud sur la porte du Four et

servez ces entrees parsemees de quelques grains de Fleur de sel.
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MOELLEUX DE FOIE GRAS DE CANARD
COULANT EN CROUTE DE PAIN D'EPICE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de Foie gras
100 g de pain d'épice
4 ceuPs moyens

80 g de Farine

20 g de Maizena®

30 g de beurre

10 g de sel

2 g de poivre

PROGRESSION

® Cassez les ceurs, assaisonnez-les avec le sel et le poivre et Fouettez-
les au batteur electrigue & grande vitesse pendant 10 & 15 minutes
en mestant le bol dans un bain-marie deau bien chaude. Vous devez
obtenir un Mmeélange trés mousseux et blanc. Reduisez la vicesse du
robot au minimum.

® Faites rondre le Poie gras au bain-marie et passez-le au chinois.
Recuperez 100 grammes de gras Fondu. Reservez le reste.

® Passez le pain dépice dans un mixeur arin de le reduire en poudre,
puis melangez-le avec la Maizena® et la rarine.

® Incorporez delicatement le gras du Foie Pondu au mélange Farine,
Maizena™ et pain dépice et incorporez l'ensemble au melange
mousseux. Attention, cette opération est trés delicate.

e Parallelement, beurrez et rarinez des petits rameguins d'une
capacite de 140 grammes environ, puis placez-les au frais. Lorsad'ils
sont bien Froids, remplissez-en le premier guart avec de la pdace.
Recouvrez de quelques PFragments de Foie gras puis completez avec
le reste de la pdte. Placez vos ramequins au Frais pendant 2 heures.
® Préchaurrez votre Four & 210 °C (th. 7).

® Enfournez les moelleux et laissez cuire pendant 12 minutes.

» A la sortie du rPour laissez les moelleux reposer 3 minutes avant de
les demouler au centre des assiettes.

® Pour le service, soulignez les assiettes d'une vinaigrette
confectionneée & base de vinaigre de miel et d'une huile de votre
choix.
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Les entrées

Pour un bocal de 500 m/

INGREDIENTS

1 Poie gras de canard déveiné de 450 g
1 petite truffe (Facultative)

1 pincée de sucre semoule

6 g de Fleur de sel de Guérande

1 g de poivre noir moulu

dans cette recelle ou avec un
peu daicool (cognac, armagnac,

vieux parto, vendanges tardives).

FOIE GRAS DE CANARD
DE NOS GRANDS-MERES
EN BOCAL

PROGRESSION

® Pour cette recette, il vous raudra choisir un roie gras de couleur
ivoire unirorme, deveingé et de texture souple.

® Sortez le Foie gras du réPrigérateur 2 heures avant de le
cravailler

* Dans une petite tasse, melangez lassaisonnement de Fleur de sel,
poivre et sucre. Ecartez les lobes du roie sur le plan de travail et
assaisonnez-les sur toutes leurs Faces, puis rabattez-les en donnant
au Poie une Forme gui se rapproche de celle d'un bocal.

® Brossez la trurre et coupez-la tres Rinement en lamelles.

® Mettez le roie dans un bocal, puis glissez des lamelles de trurre
contre la parci. Rerermez le bocal et laissez 1 heure & tempéracure
ambiante arin que les saveurs de la trufPe se repandent dans le
bocal.

® Dans une cocotte, placez un papier absorbant puis posez le bocal
dessus. Calez-le tout autour avec des chiffons ou avec du papier
absorbant. Remplissez la cocotbe deau Froide jusgua 5 cencimetres
au-dessus du bocal. Portez & ebullicion, couvrez et comptez 2 heures
de cuisson & Frémissement. Attention, surveillez le niveau de leau en
cours de cuisson et gjoutez de l'eau bien chaude si nécessaire.

® |Jne Fois la cuisson terminge, retirez la cocotte du feu et laissez
refroidir le bocal dans leau & tcempérature ambiante. Videz leau,
essuyez le bocal, étiquetez-le en indiquant la date et entreposez-le
dans un endroit Frais, sec et obscur

® Ce roie gras de canard & la Fleur de sel et aux trufres se
conservera facilement 3 ou 4 ans.







Pour 6 personnes

INGREDIENTS

Pour la pate & nouilles

3 ceufs de poule

300 g de Farine

3 cuillerées & soupe d’huile de noix

Sel

Pour la farce

200 g de Roie gras cru

1 cuillerée & soupe de graisse de canard

250 g de giroltes

1 échalote

Pour la sauce

15 ¢l de jus de canard

25 cl de créme PRleurette

1 botte de ciboulette

Sel

Poivre du moulin

PR TS S

RAVIOLES DE FOIE GRAS
DE CANARD AUX GIROLLES

PROGRESSION

® Confectionnez tout dabord la pdte & noullles : disposez la Farine en
FONLAiNe et mettez au centre les cel.fs bactus, I'hiile et e sel
Melangez le tout pas plus de 3 minutes crin que la pdte ne soit pPas
crop élastique. Laissez-la reposer a température ambiante 1 heure
avant de la cravailler

® Pendant ce temps, essuyez une a une les pecites gircllies avec un
linge propre. Il est plus simple et prudent de les essuyer que de les
laver : pendant la cuisson, les girclles rendront beaucoup deau si vous
les avez lavees.

® Dans une poéle bien chaude, Faites Fondre la cuilleree de graisse de
canard et raites revenir les girolles ; ajoutez lechalote prealablement
lavee, epluchee et rinement hachee,

® Simultanement, tailiez le lobe de Poie cru en petits cubes et ajoutez-
les au dernier moment dans la Pricasseée de girolles. Egoutiez et
laissez revenir G temperature ambiante.

® Alaide d'un rouleau & pacisserie, écalez la pate a nouilles. Talllez dedans
des petits cercles avec un emporte-piece approprie ou avec un petic
verre. Au centre de chague disgue, placez un peu de Farce puis couvrez
dun autre disque. Pincez le bord avec les doigts pour Fermen

* Préparez la sauce ;. Faites reduire de moitie le jus de canard puis
ajoutez la creme. Laissez réduire jusqua obtention d'une créme
mousseuse. Assaisonnez en sel RFin et poivre du moulin.

® Faites cuire les ravioles & la vapeur en les disposant dans le panier
d'un couscoussier Laissez-les cuire de 6 G 8 minutes, puis retirez-ies
délicatement. o

e Placez les ravioles dans les assiettes de service et nappez-les de la
sauce, prealablement passee au mixeur pour guelle soit bien
onctueuse et mousseuse. Parsemez de quelques grains de Fleur de
sel et de bdtonnets de ciboulette.




Pour 6 personnes

INGREDIENTS

400 g de Foie gras cru

160 g de cerrine de Foie gras
200 g de jeunes pousses de
mesclun craquantces

1/2 boule de céleri

1 botte de cerfeuil

30 g de noix du Périgord

30 g de rigues séchées

30 g de pignons de pin

5 ¢l de vinaigre & l'estragon
16 cl d’huile de noix

Fleur de sel de Guérande
Sel Fin

Poivre du moulin
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SALADE BUISSONNIERE
AUX DEUX FOIES GRAS

PROGRESSION

& | avez avondamment le mesclun & leau claire puis égouttez-le.

e Lavez le céleri, épluchez-le et taillez-le en julienne ou en petics
batonnets.

e Conrectionnez la vinaigretite avec le vinaigre destragon et I'huile de
Noix. Assaisonnez en sel Rin et en poivre du moulin,

® Detaillez le roie gras cru en petites escalopes et la terrine de roie
gras en petits copeaux,

® Dressez les assiettes. Placez au centre de chacune un petit
bougquet de mesclun prealablement assaisonne a la vinoigrette de
Noix, puis parsemez de bdtonnets de céleri. Disposez les copeaux de
Foie gras en ternine.

e A la derniere minute, poélez les petites escalopes de Foie gras en un
aller-retour Disposez-les & peine egouttées sur la salade et parsemez
de noix concassees, de pignons de pin, de rigues prealablement
taillees en rine julienne et de petites pluche de cerfeuil. Saupoudrez
de quelgues cristaux de Fleur de sel.

® Servez rapidement : le Foie gras chaud pourrait cuire la salade.

Les salades, qu'slles solent buissonniéres. gourmandes ou landaises, s'additionnent de multiples

e e

ngrédients. Vous pouvez y ajouter quelques tranches de magret fumé ou tout autre ingrédient g

&
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TATIN DE FOIE GRAS DE CANARD
AUX AMANDINES ET COULIS CORSE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras de 500 g non déveiné
400 g de pommes de terre amandines

1 abaisse de pdte feuillecée

200 g de pignons de pin

50 g de graisse de canard

15 cl de jus de canard

5 cl de vinaigre balsamique

1/2 botte de cerfeuil

Fleur de sel

Mignonnette

qras du foie

PROGRESSION

2 | avez les pommes de terre et épluchez-les, puis taillez-les en
bouchons réguliers. Coupez ces bouchons en petices rondelles tres
Fines et trés régulieres.

® Dans une poéle, raites chaufrer la graisse de canard et Faites
dorer legérement les rondelles de pomme de tcerre

® Disposez les rondelles de pomme de tcerre en rosaces dans six
Petits Mmoules & tatin.

® Préchaurrez votre Four a 180 °C (Th. 6).

® Dans une poegle bien chaude, sans gjout de maciére grasse, Faites
legérement colorer les pignons de pin. Concassez-les avec un petic
robot électrigue.

e Decaillez le lobe de roie gras en six escalopes epaisses puis panez-les
dans le concasse de pignons de pin

® Faites revenir les tranches de foie gras dans une poéle seche : elles
doivent étre colorées sur toutes les races, mais tres peu cuites,

e Placez les cranches de roie gras egouttées sur la rosace de
pormmes de terre, puis couvrez avec un rond de reuilletage du méme
dicmetre gue le moule. EnPournez et laissez cuire pendant 15 &
20 minutes.

® Pendant ce temps, Faites réduire le vinaigre balsamique dans une
casserole et moulllez avec le jus de canard. Sortez vos tatins du
Foun

® Au moment du service, nappez les assiectes d'un peu de jus de
canard corsé et retournez la tatin sur cette sauce. Parsemez de
guelgues grains de fleur de sel, de mignonnette de poivre et décorez
d'une pluche de cerreuil. Cette entrée doit étre servie tres chaude,

—— i







Pour 6 personnes

INGREDIENTS

6 belles GruFres cuites

120 g de Poie gras en terrine
5 ¢l de porto vieux

120 g de gelée de porto

TRUFFE SURPRISE

PROGRESSION
® Sortez les rurres cuites de leur jus de cuisson. Vous pouvez pour
cebte recetbe utiliser des trurres cuites sous vide ou en boite. Il Faut
simnlernent guelles soient de belle taille.

® Taillez une petite tranche sur la base de chague trurre puis, & laide
d'un couteau & bille, creusez unifFormement linterieur de la trurre,

® Dans la terrine de roie gras, taillez six petites billes avec le méme
couteau puis Farcissez lntérieur de chaque truffe avec ces billes,

® Placez les trurfes Farcies dans un bol puis mouillez avec le porco.
Laissez macérer une dizaine d'heures.

® Au moment du service, concassez la gelee de porto, nappez-en le
Fond des assietites puis deposez au centre une belle trurre entiere,
® \/Os inviteés, lorsqu'ils couperont |la Srufrre, verront la surprise

appanraicre.

Vous pouvez réalisen cette recelte avec des truffes crues:

elles seront plus craquantes, mais plus difficiles & creuser.

Vous pouvez utiliger un foie gras parfumé. Il faut taujours bien respacter
le temps de macération afin que la trulfe puisse parfumer le fole gras

et donner un meélange équilioré et noble.
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ASPIC DE FOIE GRAS
AUX LANGOUSTINES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

300 g de Poie gras de canard en terrine
12 queues de langoustines crues

3 Feuilles de gélatine

1/2 botte d'estragon

25 cl de vin blanc liquoreux

10 g de beurre demi-sel

Sel Rin

Poivre du moulin

= =8

La France importe environ 10% des
foies gras qu'elle consomme, achetés

en Hongrie ou en Bulgarie.
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PROGRESSION

® Conrectionnez la gelée : mettez la gélatine & trempenr dans de leau
Froide. Chaurrez le vin et incorporez la gelatine ramollie, bien
égouttée au Pouet. Lorsqgue la gélatine a totalement Pondu,
debarrassez la gelée dans un saladier et laissez-la refroidir &
Cemperature ambiantce.

® Poélez les queues de langoustine dans le beurre bien chaud,
assaisonnez en sel Fin et poivre du moulin puis débarrassez sur un
papier absorbant et laissez refrroidir

® Detalllez le roie gras en petites escalopes régulieres.

® Coulez un peu de gelée au Fond de 6 petits moules individuels et
laissez prendre au Froid. Décorez avec les Peuilles d'estragon
prealablement efreuille et lave. Garnissez chague moule avec deux
queues de langoustine et une escalope de Foie gras, completez avec
de la gelée et remettez au Proid. Une Fois la gelée durcie, démoulez et
servez en encree.

® Accompagnez d'une petite salade de champignons crus et
assaisonnez d'un trait d'huile dolive.




CAPPUCCINO DE POINTES DASPERGE
VERTE AU MOUSSEUX DE FOIE GRAS
DE CANARD ET AROME DE TRUFFE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de roie gras cradition
1 botte d'asperges sauvages
500 g d'asperges vertes

5 g de truffre hachée

100 g de jus de truffre

50 cl de bouillon de poule

11 de créeme Fraiche

20 cl de créeme Fleurette

Sel

Poivre du moulin

Vous pouvez réaliser ce cappuccino
avec des asperges blanches, voire.
nors saiscn, avec

des asperges en bocal

de trés bonne qualié.

PROGRESSION

® Grattez les asperges vertes et lavez-les. Réservez-en trois et faites
cuire le reste dans le bouillon de poule. Lorsquelles sont pratiquement
cuites, gjoutez la creme Praiche. Laissez cuire d nouveau pendant
30 minutes.

® Passez les asperges ala creme au mixeun Sile potage est Rilandreux,
passez-le au chinois. Véririez lassaisonnement en sel Fin et en poivre
du moulin, puis ajoutez le jus de truPre et la moitie du Foie gras. Mixez
4 nouveau et réservez au chaud,

® Dans un petit cul-de-poule bien Froid, montez la créeme Fleurette en
changilly.

® Ajoutez & la chantilly la trurre hachée et la moitié du Foie gras
restant apres lavoir préalablement rédultc en purée au mixeun
Veririez lassaisonnement et réservez au Frais.

® Faites cuire les asperges restantes dans de leau bouillante bien
salée puis passez-les sous leau Proide pour quelles restent bien
vertes. Découpez ces asperges dans la longueur en cranches trés
rines.

® Faites cuire les asperges sauvages 3 minutes & la vapeur arin
guelles restent croquantces.

e Décorez lintérieur de verres résiscant a la chaleur en plaquant des
tranches dasperge a la paroi. Versez la créme dasperge dans les
verres, puis masquez le dessus d'une genereuse couche de chantilly.
® Coupez le Poie gras restant en petits cubes et parsemez-en le
dessus des vernres,

® Decorez les verres en posant des pointes dasperges sauvages sur
le dessus.

® Servez rapidement.










Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de Poie gras tradition

4 cuisses de canard confit

50 g de magret de canard Fumé

2 cuillerées & soupe de graisse doie
ou de canard

2 gros oignons

1 Picelle aux céréales

50 ¢l de bouillon de poule

11 de créme Fleurette

Yous pouvez lier legérement |
volre bisgue s vous la trouvez
trop flulde en ajoutant une
clilarée a soupe de purée de

pommes de terre en flocons.

BISQUE DE CANARD AUX
CROUSTILLES DE FOIE GRAS

PROGRESSION

® | avez les oignons, epluchez-les et émincez-les Finement.

® Degraissez les cuisses de canard, désossez-les et émiettez-les.

® Dans une grande casserole, Raites Fondre la graisse de canard ou
doie et raites rissoler les cignons. Lorsgu'ils ont pris une belle couleur
blonde, ajoutez le magret de canard Fume découpe en petics des,
puis le canard conrit. Laissez rissoler lensemble de 3 & 4 minutes, puis
mouillez avec le bouillon de poule. Laissez cuire & Frémissement
pendant 15 & 20 minutes puis versez la creme et laissez cuire &
nouveau pendant 20 & 30 Minuces, Coujours d Frémissement

® Passez le cout au mixeur en gjoutant la moitie du Foie gras cradition.
Mixez jusqua fobtention d'une bisgue lisse et cremeuse.

® Parallelement, découpez la Fllce en petites rondelles et Faites-les
rotin sous le gril du roun TarGinez-les ensuite génereusement avec le
reste du Poie gras.

® Au moment de servin versez la bisgue chaude dans des assiettes
creuses puis deéposez dessus les petits Croltons au Fole gras.
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CONSOMME DE MORILLES
AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

400 g de Foie gras cru
600 g de belles morilles
2 & 3 kg de carcasses de volaille
(canard ou poule)

300 g de carottes

2 blancs de poireau

2 gros oignons

3 branches de céleri

1 gousse dail

1 clou de girofle

10 g de gros sel

5 g de mignonette de poivre gris

En cuisent, = foie gras libérera |

un peu d

de le laisser.
Vous pouvez gjouter 3

1 peu

PROGRESSION

® | avez les carotites, les oignons, les poireaux et le céleni, epluchaz-les
et coupez-les en troncons. Piquez les oignons avec le clou de girorle.
® Dans une grande marmite, mouillez les carcasses de volaille dans
3 licres deau fFroide. Portez & ebullition en eécumant regulierement.
Ajoutez la garniture : carotbes, oignons, poireaux, celenri et gousse
dail. Assaisonnez avec le gros sel et le poivre. Laissez cuire & orés
legére ebullicion pendant 4 & 5 heures sans couvrin |l est important
decumer tres regulierement arin dobtenir un bouillon clain

® £n Rin de cuisson, Riltrez le boulllon en le passant au chinois fin.
Conservez ce consomme au rérrigeraceun si son utilisation nest pas
immediace. Il est impératir que le bouillon soit bien rilcre, cela évitera
quil soxyde.

® Detaillez le poie gras en tout petits morceaux.

® Nettoyez les morilles & laide d'un torchon bien propre. Ne les lavez
pas & leauy, les champignons sen gorgeraient et la rendraient & la
cuisson. Lorsque les morilles sont bien propres, Parcissez-les avec des
monrceaux de roie gras cru. Les morilles doivent étre pleines et bien
gonflees.

® Faites chaufrer le consomme puis ajoutez les monilies. Laissez-les
cuire a frremissement pendant 4 & 5 minuces, puis servez dans des
assiettes creuses.



CREME DE LENTILLES
AU FUMET DE FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

300 g de roie gras tradition

100 g de magret fFumé

1 cuillerée & soupe de graisse de canard
300 g de lentilles vertes du Puy

2 gros oignons

50 cl de bouillon de poule

11 de créme liquide

Fleur de sel de Guérande

Mignonette de poivre

PROGRESSION

® Faites gonrler les lentilles dans de l'eau fProide pendant 4 &
5 heures.

® | gvez les oignons, epluchez-les et eémincez-les.

® Dans une casserole, Faites revenir les oignons dans la graisse de
canard. Lorsquiils ont pris une jolie couleur blonde, ajoutez le magret
PumMé decoupe en petits morceaux. Ajoutez les lentilles égouttées et
mouillez avec le bouillon de poule. Laissez cuire les lentilles 45 minutes
environ et ojoutez la créeme Praiche. Laissez cuire G nouveau pendant
20 minuces. Passez au mixeur arin d'obtenir un potage créemeux et
legerement lie.

® Ajoucez le Foie gras et mixez & nouveau.

® Véripiez lassaisonnement en sel et en poivre, puis versez dans des
assiettes creuses bien chaudes.




VELOURS DE POTIRON
AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

| lobe de Poie gras de canard de
400 g non déveiné

| beau potiron

1 gros oignon rouge

15 ¢l de porto vieux

1| de créme Rleurette

Sel

Poivre du moulin

Vous pouvez parsemer c3
potage de quelques pelits
crolitons revenus au beurre

juter une fricassde

de léqumes oubliés
(petits trongons de salsifis,
quelques crosnes ou

dez billes de potimarran)

PROGRESSION

e Decoupez le chapeau du potiron puis épépinez-le. A laide d'une
cuillere & soupe, prélevez la pulpe du potiron. Réservez la coque.

® | avez loignon, épluchez-le et émincez-le.

® Dans une cassenrole, Faites revenir le lobe de Foie gras préalablement
Caille en gros morceaux sans ajout de matiere grasse ; lorsquil est
pratiguement Fondu, ajoutez loignon.

® Deglacez avec le porto et gjoutez la pulpe de potiron. Laissez
revenir le tout et mouillez avec la créme rleurette. Laissez cuire &
Frémissement pendant 20 minutes. Passez au mixeur & potage et
vériFiez lassaisonnement.

e | cissez au chaud puis, au moment du service, versez et présentez
dans la coque du potiron.
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es crémes et les potoges

VELOUTE DE FONDS DARTICHAUT
AU VIEUX PARMESAN ET FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

400 g de roie gras de canard cru
6 Fonds d'artichaut

150 g de parmesan vieux

50 cl de bouillon de poule

11 de créme Fleurette

Sel Fin

Poivre du moulin

Volis pouvez ajouter 4 ce valouté
quelgues copeaux de fond dartichaut

cru, pour lul apporter un peu de

croquant trés agréatile,

PROGRESSION

® Taillez les Ponds dartichaut en gros morceaux

® Coupez la moitie du Poie gras en gros morceaux et Faites-les
revenir dans une casserole. Ajoutez les Fonds dartichaut et
50 grammes de parmesan prealablement rapé. Mouillez avec e bouilion
de poule et laissez cuire de 40 & 50 minutes a PFréemissement. Versez
ensuite la créme et laissez cuire encore 20 minutes, Passez au mixeur
et rectifiez lassaisonnement en sel fin et en poivre du moulin.

® Confrectionnez des petits cubes dans le Fole gras restant et
Faites-les dorer quelques secondes dans une poéle bien chaude sans
matiere grasse, puis €goutitez sur un papier absoroant.

® \ersez dans des assiettes de service, decorez avec guelques cubes
de Foie gras et parsemez de pétales de parmesan.
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Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras non déveiné de 450 g
3 cuisses de canard ou d’'oie conFfices
I magret de canard Fumé

200 g de graisse de canard

6 saucisses de canard

1 kg de haricots blancs secs

1 tomate Ferme

1 carotte

1 oignon

1 gousse d'ail

2 clous de girofle

I branche de thym

50 g de mie de pain rassis

Fleur de sel

Sel Fin

Poivre du moulin

recette de cassoulet traditionnalle, mais vous

er votre touche personnelle &n modifiant les

CASSOULET DE FOIE GRAS

PROGRESSION

® Faites tremper les haricots dans de l'eau Froide pendant une
douzaine dheures.

® Egouttez les haricots et placez-les dans une marmite avec loignon
pique des clous de girorle, le thym et la carotte coupee en petits
monrceaux dans le sens de la longueur ; mouillez & hauteur deau Proide
et qjoutez 1 cuillerée & care de Rleur de sel. Faites cuire 1 heure &
petits bouillons.

® -rottez lintérieur d'un grand récipient en terre cuite avec la
gousse dail puis tartinez genereusement l'ntérieur du recipient avec
la graisse de canard rProide.

® Retirez la garniture des haricots et tapissez le fond du recipient
avec la moitié des haricots. Mettez dessus le magret de canard
cCoupe en gros morceauy, les saucisses de canard ainsi que la tomate
coupee en gros monrceaux. Ajoutez le reste des haricots et versez
une louche de bouillon de cuisson

® Placez le récipient au rour & 160 °C (th. 5-6) sans couvnir pendant
2 heures. Toutes les 20 minutes environ, enfoncez délicacement Ia
pellicule gui sest FOrMee sur le cassoulet.

® Pendant ce temps, detaillez les cuisses de canard ou d'oie en
MONCEQUX.

® Piacez le lobe de roie gras entier sur le dessus du cassoulet au Four
et laissez ainsi environ 15 minutes, jusgua ce quil prenne une coloration
homogeéne. Appuyez ensuite délicatement sur le Foie gras arin de
l'enrouir sous les haricots et gjoutez les morceaux de cuisses de
canard ; mélangez.

® Saupoudrez le cassoulet avec la mie de pain reduice en chapelure
et remettez une derniére Fois au Four pendant 4 & 5 minutes environ,
jusgua ce gue le dessus soit doré et croustillant.

® Servez ce cassoulet dans la marmite bien chaude.

S i S |






CIVET DE FOIE GRAS
GRILLE CHAMBERLAN

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de roie gras de 500 g non déveiné
100 g de graisse de canard

150 g de lard Pumé

2 carottes

250 g de champignons de Paris

2 oignons

2 gousses d'ail

1 branche de cthym

4 tranches de pain de mie

150 g de rarine

1 petite Peuille de laurier

20 petits oignons grelots

1 botte de persil plat ciselé

2 | de vin rouge de tres bonne qualice
10 ¢l de sang de porc (chez votre charcutier)
40 g de beurre

1 cuillerée & caré de sucre

SR

PROGRESSION

e | avez les oignons et les carottes, épluchez-les et coupez-las en gros
Morceaux,

® Dans un plat creux, placez le lobe de roie gras puis disposez tout
aucour les cignons et les carottes coupes, la branche de chym, la
petite reuille de laurier et les 2 gousses dail prealablement éplucheées
et degermeées. Mouillez & hauteur avec le vin rouge et laissez mariner
pendant une bonne douzaine d'heures.

® Fgouttez ensuite e Foie gras et récupenrez la garnicure aromatique.
Dans une casserole, raites rFondre la graisse de canard et mettez-y
la garniture & revenir Lorsquelle commence & prendre une jolie
couleunr; saupoudrez de farine et laissez colorer & nouveau. Mouillez
ensuite avec le vin de la marinade et laissez cuire a Frémissemen
pendant 1 heure.

® Pendant ce temps, prechaurrez le gril du Pour et placez le lobe de
Foie gras sur une grille et enfournez pour 3 & 4 minuces.

® Passez ensuite la sauce au chinois Fin dans une casserole ou vous aurez
place le Poie gras. Faites mijoter a Prémissement pendant environ
30 minutes, puis égouttez le Fole et passez & Nouveau la sauce au chinois.
Laissez remonter encore A Frémissement et versez tout doucement le
sang de porc en Foustbant énergiguement. Attention @ une Fois la sauce
liee au sang de porg, il ne raudra plus la raire bouilin Réservez au chaud,
® Parallelerment, préparez la garniture. Faites glacer les petits cignons
grelots dans un peu deau additionneée de sucre. Coupez les champignons
en petits quartiers et RFaites-les revenir au beurre. Coupez le lard Pumée
en lardons et Faites-le rissoler dans une poéle. Egouttez lensamivle,

® Conrectionnez des petits crodtons avec le pain de mie puis, dans un
plat de service, placez le Fole gras encier encore chaud et nappez-ie
de sauce ; parsemez de garniture, saupoudrez de persil plat lave et
ciselé, et décorez de petits croucens.
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FRICASSEE DE QUEUES DE
_LANGOUSTINE ET FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard

1 cuillerée & soupe de graisse de canard
18 langoustines de belle taille

1 branche de céleri

2 carottes

1 belle tomate mlre

2 cuillerées & caré de concentré

de tomate

i oignon

1 bouquet garni

{persil, thym, laurier, Feuille de poireau)
/2 botte de cerfeuil

30 cl de Pumet de crustacé

5 cl de cognac

10 cl de vin blanc

50 cl de créme Fleurette

PROGRESSION

® Décortiquez les gueues des langoustines crues et réservez au Frais,
Conservez les carcasses et concassez-les a laide d'un piion.

® Dans une cassenrole, Faites chaurrer la graisse de canard et Faites-
y revenir les carcasses de langoustines. Ajoutez l'oignon et les
carottes prealablement laves, epluches et coupés en petits morceaux.
Ajoutez la branche de ceéleri puis laissez revenir de 2 & 3 minutes.
rlambez avec le cognac, puis ajoutez le vin blanc et ie Pumet de
crustace, le bouguet garni, le concentré de tomate et la tomate
coupeée en deux et épépinee aRin deévicer lamertume. Laissez cuire
30 minutes & Frémissernent, puis passez au chinois Fin. Laissez réduire
& nouveau et ajoutez la créeme liquide. Laissez réduire encore jusquc
ce gue le mélange soit onctueux,

® Détaillez le lobe de roie gras en telles escalopes epaisses.

® Au moment du service, Faites pocher les escalopes de Foie gras
dans la bisque de langoustine de 5 & 6 minutes.

® Simultanément, Raites cuire les gueues de langoustine dans une
poéle antiadnesive jusqua ce quelles soient joliment dorées.

® Cgouttez les escalopes de roie gras et placez-les au centcre
dassiettes chaudes. Placez dessus les queues de langoustines en
bataille.

® Mixez la bisque arin de la rendre mousseuse et aérienne. Soulignez
les assiettes d'un trait de cetbe sauce. Décorez d'un petit bougquet
de cerreuil et servez bien chaud.




CrHOU FARCI AU FOIE GRAS DE CANARD

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard
non déveiné de 400 g

800 g de canard (magret ou cuisse)
cuit au bouillon

100 g de magret de canard Pumé
150 g de crépine de porc

2 ceufs entiers

1 beau chou vert

3 gros oignons

2 carottes

3 échalotes

1 gousse dail

1 bouquet de persil

1 brindille de thym

1 licre de bouillon de poule

Sel Rin

Poivre du moulin

vous est possible de confectionner des petits choux

individuels. Pour cels, retirez es feu

Vous pouvez faire colorer le chou en augmentant la

nalewr du four en fin de culsson et en decouvrant

ocotte pour le laisser colarer,

PROGRESSION

® Retirez les Peuilles extérieures du chou puis raites-le blanchir de 20 &
25 minutes dans de leau bouillante bien salée. Rarraichissez-le dans
une eau trées Proide et egouttez-le dans une passoire.

e Parallelement, preparez la rarce : placez la viande de canard dans
un mixeur avec le magret rPuUmMe, 2 oignons, les échalotes, f'all
prealablement epluche et degerme ainsi que le persil lave. Frottez la
brindille de thym pour en extraire les petites Feuilles. Ajoutez les ceurs,
salez, poivrez €t mixez bien arin de rendre cette Farce homogene.

® Ouvrez légérement fe chou avec soin. Sans casser les reuilles,
prélevez le centre en le coupant 4 la base & laide d'un petit couteau.
RetCirez délicacement la nervure centrale puis déraites doucement le
coeur du chou et posez les reuilles sur un linge dans lordre ou elles
oNnG ete prelevees.

® Une Fois le coeur retire, mettez ¢ la place la Farce et le lobe de Foie
gras au centre. Recouvrez ensuite en replacant les Peuilles de chou
dans l'ordre inverse de celui ou elles ont ete enlevées, et reconstituez
ainsi le chou.

® Préchaurrez votre Four & 180 °C (th. 6).

® Rincez la crépine, essorez-la et étendez-la sur un linge. Disposez le
chou trés délicacement au centre de la crépine et enveloppez-le
completement, puis refermez le linge et pressez bien arin dextraire
le maximum de liquide.

® Dans une cocotte allant au Four; Faites suer l'oignon restant lave,
eplucheé et emince Finement ainsi que les carotbes emincees en
rondelles. Mouillez avec le bouillon de poule et disposez le chou au
centre. Faites cuire 1 heure & couvert au Foun

® Au terme de la cuisson, égouttez le chou, retirez la crépine et
servez bien chaud.
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TAGLIATELLES AU FOIE GRAS
ET PETALES DE PARMESAN

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

450 g de bloc de roie gras

60 g de parmesan

4 ceufs

300 g de rarine tamisée type 45
1 cuillerée a soupe d'huile d'olive
1 cuillerée a café de sel Fin

1 botte de cerfeuil

PROGRESSION

® Conrectionnez les tagliatelles : sur un plan de travail, tcamisez la
Farine puis FOrmMez un puits au centre et versez le sel. Cassez les
ceurs dans le puits et, du bout des doigts, melangez la Farine avec les
ceufrs pour Pormenr la pate. Meélangez, aplatissez, petrissez
énergiguement la pdte qui doit devenir souple et élastique. Formez
une jolie boule bien homogéne et réservez-la dans un torchon ou dans
un papier Rilm pour eviter gu'une crodte ne se Forme. | aissez reposer
30 minuces.

® Farinez genéreusement la boule de pate puis, & laide d'un rouleau &
pdtissenie, étalez-la en une Fine couche et roulez la reullie obtenue sur
elle-méme. Decoupez des petites lanieres de 1 cencimetre de large.
Aérez les tagliatelles obtenues.

® Dans une casserole, Faites bouillin de l'eau salée et mettez las
tagliatelles a cuire de 2 a & minutes selon ‘gpaisseur: Fgoutitez-'es
et parfumez-les d’'un rilet d'huile dolive. A laide d'un économs,
conrectionnez des petales dans le bloc de Foie gras bien Proid, ainsi
gue dans le bloc de parmesan.

® Disposez les tagliatelles bien chaudes dans les assicbues de service
et parsemez-les de petales de Foie gras et de parmesan. Decorez de
guelgues pluches de cerreul







11p)

POT-AU-FEU DE FOIE GRAS DE
CANARD AUX LEGUMES DU MARCHE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras

6 carottes

3 poireaux

4 pommes de terre

1 chou vert

4 navebts

2 | de bouillon de volaille bien corsé
1 cuillerée a caré de mignonnette
de poivre

Fleur de sel

nfectinnnar un

fl g

PROGRESSION

® | avez les carottes, les poireaux et les navets, epluchez-les et coupez-
les en gros morceaux. Coupez le chou en gros morceaux
et lavezles & grande eau.

e Cpluchez les pommes de terre,

® Dans une cassenrcle, Faices Fréemir le boulllon de volallle et mettez les
legumes & cuire un & un, Saur les pormmes de terre qui doivent cuire
dans une autre eau.

® Lorsque les légumes sont cuits, plongez le lobe de roie gras dans le
bouillon de volaille aux légumes. Laissez-le cuire a Frémissement
pendanc 15 & 20 minuces.

® Placez le pPoie gras sur un plat et découpez-le en tranches
genéreuses. Dans des assiettes creuses, placez une belle tranche de
Foie gras pochée avec un assortiment de legumes et un peu de
bouillon. Saupoudrez de quelgues grains de mignonnette de poivre et
de cristaux de Fleur de sel. Accompagnez ce pot-au-Feu de tranches
de pain juste roécies.




RABLE DE JEUNE LAPIN AU FOIE GRAS
ET PETITES GIROLLES POELEES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 rdbles de lapin désossés

1 lobe de Foie gras de canard

non déveiné de 400 & 450 g

2 cuillerées & soupe de graisse de canard
1 crépine de porc

15 g de trufre

4 eéchalotes

300 g de girolles

Sel Rin

Poivre du moulin

Vous pouvez proposer ces rébles de

Naud ou en entreée,

découpés en fines lamelles et servis

ince §

PROGRESSION

* Coalez les rables de lapin sur le plan de travail et assaisonnez-les en
sel Rin et en poivre du moulin.

® Coupez de guatre & six tranches rines de trurfe puis hachez le
reste.

® Epluchez 2 échalotes et émincez-les Finement. Dans une poéle,
Paites-les revenir dans un peu de graisse de canard jusqud ce guelles
deviennent légérement blondes, puis gjoutez le hachis de trufrre ; si
vous avez Utilisé des trurres en boite, deglacez avec le jus de trurre.
» A laide d'une cuillere a soupe, nappez lintérieur des réables de lapin
du mélange obtenu.

® Taillez le lobe de roie gras en deux morceaux dang la longueur ; ils
doivent avoir la méme longueur que les rdbles. Placez ces morceaux
de roie gras au centre des ndbles et rabattez les panourles dessus.
® Trempez la crépine dans leau puis pressez-la et étalez-la sur un
linge. Coupez-la en deux et disposez deux lamelles de trurre au centre
de chaque morceau. Placez dessus les rdables de lapin rarcis et
emballez-les dans la crépine. Assaisonnez en sel Rin et en poivre du
moulin, et déposez dons un plat & rocir allant au Foun

® Préchaurrez votre Four & 160 °C (th. 5-6).

® Enrournez les rdbles et laissez cuire pendant environ 40 minuces,

® Pendant ce temps, preéparez la Fricassée de girolles : essuyez les
petites girolles (il est prérérable dessuyer les champignons plucdt
que de les laver & grande eau, car ils en rendraient beaucoup & la
cuisson et seraient moins golteux). Dans une poéle, Faites Fondre la
graisse de canard restante et mettez-y les girolles & revenir ;
assaisonnez en sel rin et en poivre du moulin. En rin de cuisson, ajoutez
le reste des échalotes hachées et laissez rinir de cuire.

® Débarrassez la rricassee de girolles sur un plat de service, et
deposez par-dessus les rdbles de lapin rotis et bien dores.
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PAUPIETTE DE FOIE GRAS
AU CANARD CONFIT

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard
3 cuisses de canard confites
1 crépine de porc

2 carottes

2 branches de céleri

2 ceuPs moyens

1/2 botte d'estragon

3 tranches de pain de campagne
10 cl de lait entier

Sel Rin

Poivre du moulin

Ces petites paupiettes peuvent 5.
aussi étre confectionnées avec

du foie gras doie.
La farce peut &lre & base doie,

de canard ou encore de porc.

PROGRESSION
® FaiCes tiedir les cuisses de canard conrites, puis enlevez la peau et
emiettez la chair

® Parallelement, épluchez les carotites et coupez-les en brunoise, ainsi

que les branches de céleri. Mélangez & 'émietteé de canard conrit,

# Mettez la mie des tranches de pain de campagne a mariner dans le
lait, puis melangez & lémietteé de canard. Ajoutez les ceurs entiers et
la demi-botte destragon lavee et concassee. Malaxez la Farce arin
quelle soit bien homogene. Assaisonnez en sel Rin et en poivre du
moulin.

® Rincez la crépine, essorez-la et étendez-la sur un linge ; découpez-la
en petits carrés de 15 centimetres de coté. Disposez 1 cuillerée &
soupe de rarce au centre de chaque carre. Placez dessus une belle
escalope de roie gras taillée dans le lobe. Recouvrez d'un peu
de rarce pour masquenr lescalope, puis repliez la crépine arin de
conrectionner des petites paupiettes.

® Préchaurrez votre Four ¢ 150 °C (Gh. 5).

® Une rois les paupiettes reéalisées, Paites-les légerement colorer
dans une poele antiadhésive pas trop chaude.

® Disposez ensuite les paupiettes dans un plat et terminez la cuisson
au Four pendant 20 minutes.

® Sortez les paupiettes du roun elles doivent étre légerement
colorées et moelleuses. Servez-les bien chaudes, accompagnées d'un
jus de volaille brun ou d'une sauce périgueux ou perigourdine.



POMME DE TERRE FARCIE AU FOIE GRAS
EN ROBE DES CHAMPS ET CHIPS DE LARD

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras de 450 g

6 pommes de terre de taille moyenne
6 cranches de lard Fines

10 g de Fleur de sel

3 g de mignonnette de poivre

Cette recette peul étre proposée en
accompagnement d'une viande rouge
ou servir denirée, accompagnée d'une
petite salade de mache & I'ulle de

noizette.

PROGRESSION

® Préchaurrez votre Four & 180 °C (th. 6)

® | avez les pommes de cerre et enveloppez-les dans un papienr
aluminium préalablement saupoudré de Fleur de sel et de mignonette.
Deposez-les dans un plat allant au Four et enfournez pour une durée
de 45 minutes environ.

® Pendant ce temps, taillez de belles escalopes dans le lobe de Foie
gras et raites-les revenir 1 minute de chaque coéte dans une poéle
antiadhesive bien chaude Les escalopines doivent écre dorées, mais
pas tout a Fait cuites.

® Faites baisser la température de votre Pour & 70 °C (th. 2-3) et
enrournez les rines tcranches de lard pendant 45 minutes pour
conrectionnenr les chips,

® Enlevez le papier aluminium des pommes de terre, Coupez un
couvercle sur le dessus et enlevez un peu de pulpe & laide d'une
cuillere & soupe. Remplacez la pulpe par une escalope de Foie gras
précuite. Replacez le couvercle, refermez legérement le papier
aluminium (qui doit laisser entrevoir le dessus de la pomme de terre)
et remettez au Four de 3 & 4 minutes.

® Sortez les pommmes de terre du Four et placez les chips de lard
PuMe dessus. Ces chips apporceront du craquant & cette recette et

lassaisonneront leégerement grace au sel du lard Fume,




RISOTTO CREMEUX AU FOIE GRAS
ET PETITS CEPES BOUCHONS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard non déveiné
500 g de petits cepes bouchons

100 g de comge répée

300 g de riz rond pour risotto

2 échalotes

112 botte de cerfeuil

1/2 botte d'estragon

11 de bouillon de volailie

15 ¢l de vin blanc sec

20 cl de créme liquide

3 cuillerées & soupe d’huile de noisette
Sel Fin

Poivre du moulin

PROGRESSION

® Lavez les échalotes, épluchez-les et hachez-les rinement. Dans un
poélon, Faites chaufrer la moitie de I'nulle de noisette et Faites-u suer
la moitie des echalotes. Ajoutez le riz rond et cissez chaurrer a Peu
doux de 2 & 3 minutes tout en mélangeant delicacement & l'aide d'une
spatule en bois arin de bien Tenrober de matiére grasse. Moulllez
ensuite avec le vin blanc. Laissez reduire praciquement a sec er
remuant regulierement pour que le riz nNactache pas. incorporez
petit & petit le bouillon de volaille, jJusqud ce que le riz soib maoullle &
hauteur Salez et poivrez legerament. Laissez cuire a Fréemissemernt
une vingtaine de minutes environ, pour obtenin une parfaite cuissen,
tout en mélangeant réguliérement,

® Parcaliélement, preparez la Pricassee de cepes bouchons : essuyez-
les et Paites-les revenir dans IMuile de noisette restante. Ajoutez le
resbe des échalotes.

® Melangez ia Pricassee de champignons cu riz, puls fouettez la
créme liquide arin d’'obtenir une créme montée. Incorporez
delicatement la créme ainsi que le comte rapé, lestragon et le
cerfauil concasse.

® Decoupez de petites escalopes de Foie gras dans le lobe et poélez-
les rapidement dans une poéle antiadhésive bien chaude sans ajout
de matiere grasse. Déeposez delicatement ces peuites escalopines
colorées sur le nisoOGLo cremeux.

® ous pouvez decorenr ce plat de quelques Feullies de basilic juste Prit.






SAINT-JACQUES EN EVENTAIL DE FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de Poie gras de canard cru

2 cuillerees & caré de graisse de canard
18 noix de Saint-Jacques

2 carottes

2 navets

1 courgette

30 cl de jus de volaille brun

Fleur de sel de Guérande

Poivre du moulin

Je préfire servir les Saint-Jacques juste
cuites plutdt que trop cultes. Soyez vigilant
lors de feur cuisson au four.

Vous pouvez accompagner ces Saint-
Jacques de phtes traiches, d'une mini-

ratatoullle ou d'autres égumes parfumés.

LEsoagne est de loin le pius gros
Iimponateur de fie gras frangais, devant le

Japen, e Zaneluy, la Suisse et TAllemagna.

PROGRESSION

® | avez les carottes et les navets, épluchez-les et talllez-les en petice
prunoise. Detaillez la courgette de la méme ragon en gardant la
peau.

® Dans une casserole, Paites chaurrer la graisse de canard, puis
Faites revenir lensemble des légumes taillés en brunoise. Laissez cuire
& Peu doux de 8 & 10 minutes. Les legumes doivent rester croquants.
® Préchaurrez votre Four & 160 °C (th 5-6).

® Parallelement, préchaurrez Fortement une grillade et marquez les
Saint-Jacques : elles doivent étre juste marguées, non cuites.
Disposez-les dans un plat de cuisson.

® Taillez de petites escalopes dans le lolbe de Foie gras puis Faites-les
revenir trés rapidement des deux cotés dans une poéle antiadhésive,
arin de les colorer legerement (elles ne doivent pas étre cuites).

® Pratciguez de petites incisions sur les Saint-Jacques et glissez dans
celles-ciles escalopes de roie gras poélées. Assaisonnez en Fleur de sel
et poivre du moulin. Enpournez et laissez cuire de 3 & 4 minutes
Maximum.

® Tapissez le Pond des assiettes de service de brunoise de legumes,
disposez dessus les Saint-Jacgues juste sorties du Four et soulignez
d'un trait de jus de volaille brun juste chaurre,
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TOURNEDOS DE CANETTES
AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

I lobe de foie gras de canard
non déveiné de 450 g

4 rilets de canette

5 g de poivre cing-baies

Cristaux de fleur de sel

agdepte.

PROGRESSION

e Deposez sur le plan de travail les fllets de canette coté graisse vers le bas.
Assaisonnez-les de guelques grains de rleur de sel et du meélange de baies
préalablement concassees.

® Découpez le lobe de roie gras en deux dans e sens de la longueur et aplatissez
legerement les demi-lobes.

® Disposez I'une de ces deux grandes escalopes sur un des rilets de canette et
recouvrez avec un deuxierme Rilet. Pratiquez de méme pour les autres FRilets de
canette. Avec de la ricelle de cuisine, riceles les canettes trés régulierement pour
obtenir des tournedos bien ronds. Déccoupez les canettes entre chaque tour de
Ficelle sur une épaisseur de 3 & 4 centimétres, arin dobtenir des petits tournedos
individuels.

* Dans une poéle antiadhesive bien chaude, poélez les tournedos de
3 a 4 minutes de chague cote

® Disposez les tournedos dans les assiettes de service et recouvrez-les dune sauce
périgueux. Accompagnez de pdtes Praiches, d'un écrasé de pommes de terre cu
d'un mélange de légumes verts poélés.



TOURTE DE FOIE GRAS DE CANARD
AUX FEUILLES DE BLETTE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

Pour la pate

2 ceuPs entiers

200 g de sucre semoule
500 g de Farine

250 g de beurre

1 pincée de sel

Pour la garniture

200 g de bloc de Poie gras

| petite botte de Peuilles de blette
& cotes Rines (blette blonde)
300 g de pommes reinettes
2 ceuPs entiers

3 jaunes d'ceuk

100 g de pignons de pin

50 cl de lait entier

50 g de beurre demi-sel

Sel Fin

Poivre du moulin

PROGRESSION

s Préparez la pdte : sur un plan de travail, versez la Farine, creusez un puits et cassez-U les
Ceurs. Ajoutez le beurre en pormmade, le sucre et le sel. Melangez les ingrédients du bout des
doigts jusqua obtention dune pdate homogéne {(ajoutez quelques gouttes deau si besoin).
Laissez reposer la pdte le temps de preparenr la garnicure.

& Préchaurrez votre Four & 120 °C (ch. 4),

® [ nlevez les cotes des blsttes (gardez-les pour une autre utlisation) arin de ne conserver
gue le vert. Emincez les reuilles en ianieres, lavez-les a leau rroide plusieurs Fois, jusqua ce que
leau ne soit plus teintée de vert. Ce ringage permet de supprimenr lamentume de la blette.
Fgouttez la chirfonnade en la pressant entre vos mains.

® Dans une casserole, Faites chaurrfer le beurre demi-sel puis Faites revenir les Feuilles de
blette Assaisonnez en sel fin et en poivire du moulin

® Decoupez le bloc de Foie gras en petites parcelles.

e Dans une casserole, Faites tiedr le lait entier et ajoutez les parcelies oe Foie gras. Versez
ensuite dans un mixeur & potage et Cassez les Ceurs un a un en mixant énergiquement,
Ajoutez enfin les jaunes dceur assaisonnez en sel Rin et en poivre du moutin,

® | orsgue les Pedlles de blette sont bien Fondues, chaurrez la cassercle sur feu trés doux
et versez dedans tout délicatement ie mélange se trouvant dans le mixeun Laissez cuire
saNs cesser de remuer jusgud lobtention dune pdte Fluide mais prise.

® Découpez la pdite en deux portions egales. Abaissez lune delles au rouleau jusgqua obtenir
une abaisse de 3 ou 4 milimétres dépaisseun

& | avez les pommes, épluchez-les et emincez-les.

® Garnissez de pdte une tourtiere preéalablemerts huilee et farinée, et piquez la pdte ¢ laide
dune Fourchette. Etalez au rond les Peuilles de blettes au Foie gras puis placez les morceaux
de pormme par-dessus ainsi que les pignons de pin.

® Recouvrez le tout de la seconde abaisse de pdte et ourlez les bords,

® Piquez la surface de la pdte avec une Fourchetite ou dessinez des becs doiseau avec de
petits ciseaux. EnPournez pour 40 minutes environ. Quand les bords se décollent de la
Gourtiere, la tourte est cuite.

® Servez G la sorcie du rour, accompagne d'une salade cragquante assaisonnee
& I'huile de noix.



STEAK DE FOIE GRAS DE CANARD,
POMMES DE TERRE EN MOUSSELINE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard
non déeveiné

1 kg de pommes de terre rattes
(de taille unifForme)

15 cl de lait encier

10 cl de creme Fleurette

250 g de beurre

20 g de Pleur de sel de Guérande

L.es beaux foies gras viennent

P (RN

canards velllent donc toujours &

ro & latirs nditiane dp v
CE& Que |eurs condiions e vie

PROGRESSION

® Detaillez six gros steaks ou escalopes dans le lobe de Foie gras.
Reservez au Frais.

® Confrectionnez la mousseline : Faites cuire les pommes de terre &
leau salée. Fgouttez-les et pelez-les encore tiedes puis passez-les au
moulin & legumes (grille Fine).

® Dessechez legérement la puree a Peu doux en remuant
vigoureusement avec une spatule en bois durant 4 & 5 minutes,
Ajoutez le beurre bien proid et bien dur coupe en morceaux. Remuez
enenrgiguement pour incorporenr le beurre et rendre la purée lisse et
onctueuse. Terminez la mousseline en incorporant le lait et la creme,
prealablement bouillis, en petit rilet et melangez vigoureusement au
FPouet. Parsemez de petites parcelles de beurre et réservez au
chaud.

® Dans une poele antiadhesive, poélez les escalopes de foie gras.
Lorsqguelles sont dorees de chaque coté, plantez la pointe d'un
couteau dedans pour veririer la cuisson : elle doit traversenr les
escalopes avec une legere résistance. Egouttez les escalopes et
reservez.

® Dans les assiettes de service, déposez deux 2 cuillerées de mousseline
et disposez dessus une escalope de Foie gras chaud ; parsemez de
guelgues cristaux de Fleur de sel. Vous pouvez pratiquer un petit trou
dans la purée arin dy verser | cuillerée de la graisse pondue dans 1o
poéle.







GRATIN DE LEGUMES OUBLIES
AU FOIE GRAS ET TOMME FRAICHE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard

non déveiné de 500 g

2 cuillerées & caré de graisse de canard
200 g de tomme de Savoie Fraiche
200 g de topinambours

200 g de salsifis

200 g de patisson

2 gousses d'ail

200 g de crosnes

200 g de panais

Sel Rin

Poivre du moulin

PROGRESSION

® | avez tous les legumes et épluchez-les. Coupez-les en gros morceaux
et Raites-les cuire un & un dans une eau bouillante tres salée.
Lorsqu’ils sont cuits, légérement cragquants, égoutitez-les et
refrroidissez-les & feau Froide.

® Dans une casserole, raites chaurrer la graisse de canard, puis
Faites revenir lensemble des legumes jusqud l'obtention dune légére
couleur dorée. Ajoutez les gousses dail préalablement épluchees,
deégermees et Rinerment hachees. Assaisonnez en sl fin et en poivre
du moulin.

® Disposez lensemble de cette rricassee dans un piat & gratin allant
au Foun

® Decoupez le roie gras en belles escalopes épaisses puis, dans une
poéle antiadhéesive, raites-les revenir 20 secondes sur chaque Face
Les escalopes doivent étre dorées mais Non Cuices,

® Disposez ces escalopes de roie gras sur les legumes dans le plat &
gratin, puis saupoudrez de tomme Praiche prealablemenc répee.

® Prechaurrez le gril de votre Pour et enfournez pendantc 4 G
5 minutes. Le gratin doit etre doré mais non odlé il aura par 1G
méme cuil le Foie gras.

® AU Mmoment du service, déposez e plat bien chaud au centre de la
cable
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PANCAKE DE FOIE GRAS
DE CANARD AU MAIS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Rroie gras de canard

de 450 g non déveiné

120 g de maf's en grains

70 g de purée en Flocons (Flocons Rins)
3 ceufs entiers

1 noix de muscade rdpée

30 g de Farine

20 cl de lait

20 cl de créme liquide

70 g de beurre Prais + 20 g pour les moules
Sel Rin

Poivre du moulin

&
5

PROGRESSION

e Dans une casserole, Raites boulllir le [ait, la créme et 70 grammes de
beurre. Ajoutez la puree en Rlocons en pluie rine et Fouettez
energiguement. Assaisonnez en sel fin, en poivre du moulin et en
muscade rdpee. Laissez revenir d temperature ambiante puis
gjoubez les ceurs un & un, sans cessenr de rouetiben

® Ajoutez le mais en grains en remuant & laide d'une cuillére,

® Coupez le lobe de Poie gras en petits cubes et ajoutez-les au
melange.

e PréchauPrrez votre Pour a 180 °C (th. 6).

® Graissez les moules et Farinez-les légerement arin gue les pancakes
naccrochent pas a la cuisson. Répartissez le mélange dans les moules.
EnFournez pour une durée de 15 minutes.

® | s pancakes doivent étre legerement colores sur le dessus et
rester moelleux a linterieun

® Démoulez et servez bien chaud.









Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard

déveiné de 500 g

1 branche moyenne de sapin de Nordmann
156 g de bonbons & la séve de pin

7 g de sel Rin

2 g de poivre blanc moulu

Pour le repére

100 g de Farine

e S T

FOIE GRAS DE NOEL
AUX EPINES DE SAPIN

PROGRESSION

® Poélez rapidement et Portement le lolbe de roie gras puis egouttez:
le sur un papier absorbant. Assaisonnez-le en sel, en poivre et avec les
bonbons a la seve de pin préalablement reduits en poudre dans un
mixeun

® Préchaufrrez votre Four & 180 °C (th. 6).

® Dans le Fond d'une cocottbe allant au rFour deposez un morceau de
branche de sapin puis le lobe de Foie gras par-dessus. Recouvrez avec
le reste de ia branche, puis mettez le couvercle,

® Préparez un repere (une pate) avec 100 g de rarine diluée dans un
peu deau. Fermez hermetiquement Ia cocotibe avec cetbe pdte,

® Enfournez la cocotte et laissez cuire pendant 25 minuues. Sortez-lo
du rour puis, lorsquelle est redescendue & cempérature ambiance,
placez-la au refrigerateur et laissez reposer 2 jours,

® Cassez le repére (la croute) et sortez le Poie gras. Retirez-en les
epines de sapin qui seraient éventuellement collées et deposez-le
dans un plat. Coupez-le en tranches Fines et servez bien Prais.

-



Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard
déveine de 450 & 500 g

150 g de petites Féves épluchées
3 g de cannelle en poudre

3 g de quatre-épices

6 g de sel Fin

3 g de poivre blanc moulu

Vous pouvez jouer avec différentes

TS I

épices, selon vos goiits. mais attention :
utilisez des épices adaptées,

équllibréas &t pas trop fortes.

Une Péte, un Fole gras ‘ ?- (f

FOIE GRAS DE L’'EPIPHANIE AUX
FEVES ET ERPICES DORIENT

PROGRESSION

® Placez le roie gras ¢ plat dans un plat & rebords puis assaisornez-le
avec le sel, le poivre, le quatre-épices et la cannelle. Laissez-le mariner
pendant 1 heure & cempénrature ambiantce.

® Simulcaneément, plongez les Féves dans une eau bouillonte salée 3 &
4 minutes puis égouttez-les et placez-les dans de leau glacée pour
quelies restent bien verces.

® Préchaurrez votre Four & 110 °C (ch. 3-4).

® Pour monter la terrine : mélangez délicatement  le Foie gras avec
les reves puis tassez le dans une ternine en porcelaine.

® Dans un plat & bain-marie allant au Foun, déposez la terrine et
mouillez & mi-hauteur deau bouillante. Enrournez et laissez cuire
pendant 1 heure,

® A la sortie du roun laissez redescendre la température pendant
30 minutes, puis pressez la terrine : posez dessus une plancheote
emballée de papier sulrurise et pressez avec une boite de conserve
ou une autre terrine de méme dimension. Placez au Frais pour 4 &
5 heures.

® Recupeénrez la graisse obtenue apreés la presse, Faites-la Fondre et
passez-la & travers un linge propre.

® Démoulez, nettoyez la terrine et replacez-y le Foie gras, puis coulez
sur le dessus la graisse Fondue et riltree.

® Remettez d nouveau au réefrigéraceur pour 2 jours environ, arin
que les parrums se diffusent de Facon optimale et reguliére.

® | e délai de consommation de votre terrine sera de 4 jours.

® Au moment du service, découpez la terrine en tranches Fines et
servez accompagné d'une petite gaietice & la pdte damande pour

évoquer les Rois mages.
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3 PaCe, un Faie gras

DUO DE FOIES GRAS DE LA SAINT-VALENTIN

Pour 6 personnes PROGRESSION

® Faites mariner les Foies gras dans deux plats distincts. Pour le Foie

INGREDIENTS gras doie, preparez une marinade avec le marc de gewurztraminen

250 g de Foie gras de canard le poivre blanc et 3 grammes de sel ; pour le Foie gras de canard, le

250 g de Poie gras d'oie bien blanc déveiné porto rouge, le poivre noir et 3 grammes de sel. Laissez ces deux
3 ¢l de marc de gewurztraminer marinades & tcempérature ambiante pendant 1 heure.

30 cl de porto rouge ® Dans une terrine en porcelaine d'une contenance de 500 grammes,

6 g de sel placez tout dabord le roie gras de canard. Pressez-le et aplatissez

3 tours de moulin & poivre blanc bien la surrace, puis déposez par-dessus le Foie gras d'oie ; pressez &
nouveau.
® Prechaurrez votre Four a 110 °C (th. 3-4).

® Dans un plat & bain-marie allant au Four, déposez la terrine et

3 tours de moulin & poivre noir

mouillez & mi-hautceur deau bouillante. EnFournez et laissez cuire
pendant 1 heure.

® Ala sortie du Foun laissez revenir & température ambiante pendant
30 minutes avant de presser la terrine : posez dessus une planchette
emballée de papier sulfurise et pressez avec une boite de conserve
Ou une autre terrine de meme dimension ; placez au Prais pendant au
moins 4 heures.

® Récupenrez la graisse obtenue aprés la presse, Faites-la Fondre et
passez-la & cravers un linge propre.

® Démoulez, nettoyez la terrine et replacez-y le roie gras, puis coulez
sur le dessus la graisse Fondue et Riltree.

® Remettez au refrigérateur pendant au moins 2 jours afin gue les
saveurs se réepartissent de pagon homogene.

® | e soir du 14 Pevrien, déemoulez la terring, coupez-la en tranches et
servez en debut de repas, accompagne de quelgues Pruits mars ou
de mendiant craguant.







FOIE GRAS DE CANARD
AUX GRIOTTINES® DU PRINTEMPS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

2 lobes de Poie gras de canard
déveiné de 450 g

150 g de griottines®

50 g d'alcool de grillotine

12 g de sel Fin

3 g de poivre blanc

Vous pouvez choisir daulres
petitas cerises a ia liqueur : faites
mplamen attentior au
pourcentage de sucre dans la
marinade des petits {ruits. Bien
entandu, ne choisissez pas de
Iruits & noyau, car la découpe

serzil rés délicate. .

PROGRESSION

® Commencez par écarter et séparenr les petits lobes de roie gras
des grands.

* Placez les griottines® dans une petite casserocle avec lalcool, le sel
et le poivre, puis Faites tiédin Arrosez les deux lobes de ce mélange,
gjoutez les Fruits et laissez macérer a tempeérature ambiante
pendant 2 heures 30 environ,

® Preéchaurrez votre Four & 110 °C (ch. 3-4).

® Placez un des grands lobes dans le Fond d'une terrine en porcelaine,
Pace contre le Fond. Pratiguez sur ce iobe des petits trous avec le
bout du doigt puis placez une cerise dans chaque trou. Recouvrez les
cerises avec un petit lobe de roie gras et renouvelez lopération
jusquen haut de la terrine. Placez la terrine dans un plat & bords
hauts allant au Four et enfournez pour 1 heure 15,

® Sortez la terrine du Pour et laissez reposer & tempéracure
ambiante pendant 30 & 40 minutes. Decoupez une petite planchette
de bois de la dimension de la terrine, emballez-la de papier sulrurise
et appliquez-la sur la terrine ; pressez avec une boite de conserve
(vous pouvez également récliser cette opéracion avec une autre
cerrine de la méme taille que la premiére). Laissez prendre au
refrigerateur pendant au moins 1 nuic.

® | e lendemain, récupérez le surplus de graisse. Faices Fondre cette
graisse et passez-la dans un linge Fin. Démoulez le Foie gras, nettoyez
la terrine et replacez-y le Foie gras. A laide dune cuillere a soupe
tiede, lissez le dessus de la terrine puis coulez delicatement la graisse
rFondue dessus. Laissez & nouveau reposer au refrigeraceur pendant
une bonne journée.

& CelCe bernine sera parfaite apres 2 jours de repos et vous pournrez
la consommenr pendant 4 & 6 jours.




Y.
Une Péte. un Poie gros § P

FOIE GRAS DE PAQUES
AUJ CACAO AMER

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard
déveiné de 500 g

60 g de chocolat a croquer
20 g de beurre

6 g de sel

3 g de poivre de Sichuan

Pour cette recetie faites attention |
au chaix du checolat - if doit &tre noir et '
de trés bonne qualilé. Vous pouvez

également ke parfumer avec une epice

ou une liqueur

PROGRESSION

® | aissez le roie gras ramoallir & temperacure ambiante puis placez-le
entre deux reuilles de Rilm etirable. A laide d'un rouleau & patisserie,
etalez-le pour obtenir une galette de 1 centimetre depaisseun

® ~aites rondre le chocolat au bain-marie et ajoutez le beurre, le sel
et le poivre de Sichuan.

® Badigeonnez le roie gras avec le chocolat fFondu puis roulez le tout
de ragon trés serrée pour obtenir une buche.

® Embuallez la bache dans une Peuille de papier sulfurise puis dans un
corchon noue aux deux extrémites. Serrez tres Fort a laide d'une
bande de gaze ou d'un papier Rilm,

® Plongez la blche, toujours enveloppee, dans une casserole deau
rremissante (Q0 °C) et laissez-la cuire pendant 4C minutes. Le temos
de cuisson pourra varier un peu selon le diamétre de votre blche.

® Sortezlabuchedeleau, laissez-larerroidir 30 minutes a température
ambiante puis placez-la au Prais pendant 2 jours, arin que les ardmes
se diffusent harmonieusermenct.

e Decalllez la buche en tranches et degustez ce surprenant Foie gras
en entree.










FOIE GRAS DE LA FETE DES
MAMANS AUX PETALES DE ROSE

Pour 6 personnes PROGRESSION

® Faites chaurrer le conrit de rose.

INGREDIENTS ® Detachez tous les pétales de la rose et lavez-les délicatement &

I'lobe de Foie gras de canard leau claire. Plongez-les ensuite dans le confit Frémissant.
déveiné de 450 &4 500 g ® Paralélement, placez le lolbe de roie gras dans un plac & rebords et
1 rose naturelle laissez-le & tempeéerature ambiante 30 minutes. Recouvrez-le ensuite
80 g de confit de rose de confit de rose et de pétales juste tiédes. Assaisonnez en sel et
6 g de sel en poivre et laissez mariner & température ambiante pendant
3 g de poivre 1 heure 30.

* Moulez le lolbe de roie gras dans une terrine de porcelaine,

® Préchaurrez votre Four & 110 °C (th. 3-4).

® Placez la terrine dans un bain-marie, enfournez et laissez cuire
La cuising auy fleurs est une trad tion : pendonl: 1 heure.

|

qourmencs. Noamows, f it pedlar ® A lo sorcie du Poun laissez refroidir la terrine & température

une atlention particuliere aux choix de . ) L
pendant 30 minutes, puis placez-la au rérrigeraceun

ces fleurs : elles doivent &tre cullivées
 Teau minérale, sans ajout dengrais ou ® | e développement des parfums de la tcerrine sera optimal au bout
de produits chimiques. Seuls quelques de 2 jours. Vous devrez la consommer sous 4 jours.

it 0 ity donnar . . )
o R A ® AU moment du service, coupez le Foie gras, disposez-le dans les
des conseils pertinents sur le choix , . .

de ces fleurs goumandes. assiettes de service et accompagnez-le d'une petite salade de

petales de rleurs, une Pacon douce et agreable de souhaiter une
Crées bonne FECe aux Mamans.







lv}E‘ Une PéGe, un Poie gras

FOIE GRAS AU HAVANE ET VIEIL
ARMAGNAC POUR LA FETE DES PAPAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

500 g de roie gras d'oie déveiné

1/2 cigare de La Havane

4 cl d'armagnac

6 g de sel

3 g de poivre

Je vous laisse cheisii 1 qualits

el la puissance ce voire cigare,

Mmolins ancien

(vous pouvez d'allleurs le

rempiacer par du cognac ou par

le digestf préfére de votra papa).

Fidel Castro en raffolerart.

i

PROGRESSION

® Aplatissez légerement le lobe de roie gras et laissez-le reposer &
Cemperature ambiante pendant | heure 30 environ.

® Dans une petite cassercle, Faites tiedir farmagnac, salez, poivrez et
gjoutez le cigare prealablement ciselé tres Finement. Laissez infuser
ce mélange puis versez-le sur le Foie gras ; laissez mariner ainsi
pendant 1 heure environ.

® Déposez le lobe de roie dans une terrine en porcelaine, pressez-le
puis placez la terrine dans un plat & bain-marie allant au four Mouillez
a mi-hauteur avec de l'eau boulllante, enrournez et laissez cuire
pendant | heure,

e A |a sortie du four laissez la terrine revenir & tempéerature
ambiante pendant 30 minutes avant de la placer au Prais.

® | aissez reposer au Frais 2 jours arin gue les parfums soient
dirruses de racon homogéne.

® Pour le service, le jour de la réte des papas, découpez des Fines
tranches de cette terrine et accompagnez dun pain de campagne
ou aux cereales juste grille et servi tiede.




FOIE GRAS DE LA
REVOLUTION FRANCAISE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard

non déveiné de 500 g

2 magrets de canard gras

2 cuillerées a soupe de graisse de canard
200 g de tomactes cerises

2 gousses d'ail

2 reuilles de laurier

2 brindilles de thym Frais

Sel et poivre

Yous pouvez accompagner ces brochattes

d'une fine ratatouille parfumee a Ihuile des

Baux-de-Pre

sous la cendre du barbacue. Il vous es! aussi
possible, avec |a gralsse récupérée de la culsson
des magrets, de faire des petits gratons en taillant
ce gras en jullenne et en le faisant irire dans [hulle
de marinade bien chaude. Parsemez-en vos
brochieties, cela leur apportera du croustilfant,
Cette recette sera idéale pour animer

vos barbacues du 14 julllet

PROGRESSION

® Découpez le lobe de roie gras en gros cubes de 3 centimétres de
cOte et réservez au Frais.,

® Dégraissez les magrets de canard et coupez-les egalement en
cubes de 3 centimetres.

® Parallelement, Raites chaurrer la graisse de canard dans une
casserole et gjoutez les 2 gousses dail épluchées et dégermées, les
2 reuilles de laurier et les brindilles de thym Prais. Plongez les cubes de
magret dans cette huile chaude et arrétez le Feu tout de suite.
Laissez revenir & température ambiante.

® Assaisonnez les cubes de roie gras avec le sel et le poivre.

® Egouttez les cubes de magret puis, sur des piques en bois, intercalez
un cube de magret, un cube de Foie gras, une tomate cerise ; reicerez
lopération pour garnir toutes les piques.

® Allumez votre barbecue puis Faites rapidement griller vos petites
brochettes de tous les cotes.

® Attention : bien que les cubes de magret soient précuics, Il Faut
guils arrivent a cuisson idéale en méme temps que les cubes de Foie
gras - cest la que réside la dirriculte de la recette.
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Une Pare

un Foie gros

FOIE GRAS DE LASSOMPTION AUX
FRUITS D'ETE ET FLEUR DORANGER

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras de canard
déveiné de 450 g

2 péches de vigne

10 g de cassonade

3 cl de fleur doranger

5 ¢l d'alcool de péche

6 g de sel Fin

2 g de poivre blanc du moulin

Vous pouvez Litlliser d'autres fruits d'été
comme des brugnons, des péches blancties
ou des abricats frais. Evitez les friilts

trop acides comme les fruits rouges
(grosedlles, cassis et autres).

Vous pouvez accompagner cette terrine
d'un petit mesclun de roquette sauvage
assaisonné & [uile dolive et relevé de

guelques gouttes de vinaigre de framboise.

PROGRESSION

® Deposez le roie gras dans un plat et laissez-le doucement ramollir &
temperature ambiante pendant 1 heure 30.

® Pendant ce temps, Raites bouillir de feau dans une casserole et plongez-
y les péches de vigne pendant 30 & 40 secondes. Sortez-les de leau et
passezles de suite dans leau glacée arin de pouvoir détacher la peau
trés Facilement. Epluchez les péches et taillez-les en petits quartiers,

® Dans une poéle antiadhésive, sur Feu vik Paites revenir les quarciers
de péche préalablement sucrés & la cassonade. Lorsgu'ils commencent
& colorer legérement, déglacez avec lalcool de péche et retirez du
Feu avant que lalcool ne rlambe.

® Préchaurrez votre Four & 110 °C (Th. 3-4).

® Aplatissez le lobe de roie gras puis assaisonnez-le en sel et en poivre.
Badigeonnez-le de rleur doranger et de jus de cuisson des péches.

® Une Fois les péches & tempenrature ambiante, placez-les au centre du
lobe puis repliez celui-ci et placez-le dans une terrine. Ecrasez-le legerement
arin de ne pas laisser se Formenr des bulles dain Placez la terrine dans un
plat allant au Foun puis mouillez & mi-hauceur avec de lfeau bouillante.

® Enrournez la terrine et laissez cuire au bain-marie pendant 1 heure,
e A la sortie du Poun laissez la terrine revenir & temperature
ambiante pendant 1 heure, puis pressez-la @ posez dessus une
planchette emballée de papier sulrurise et pressez avec une boite de
conserve ou une terrine du méme gananic.

* Becuperez le surplus de graisse aprés la presse et Faites-le Fondre.
Lissez la surrace de la terrine puis coulez dessus la graisse Fondue,
rilcrée & travers un linge propre,

® Placez la terrine au rérrigérateun Elle arrivera & maturice au bout
de 2 jours.

® Une rois encamee, cette terrine devra étre consommee sous 3 &
4 jours.




Ine PéGe, un Foie gras {' Li'i

FOIE GRAS D'OIE DES
VENDANGES TARDIVES D'OCTOBRE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 Poie gras d'oie déveiné de 750 g

(qualicé excra)

1 belle grappe de raisin blanc

2 Peuilles de gélatine

15 ¢l de gewurztraminer vendanges tardives
10 g de sel Fin

3 g de poivre blanc moulu

Vous pouvez remplacer les grains
de raisin blanc par du raisin noir.
\ous pouvez également utliiser

un autre vin de vendanges tardives,

imir lntérieur de volre terrine

avec des petits raisins secs
prézlablemeant gonflés avec un vin

de vendanges tardives.

PROGRESSION

® |gissez le Poie & température ambiante durant 1 heure arin gu'il
rarmollisse.

® Pendant ce temps, égrainez les raisins blancs, epluchezles et épepinez-les.
® Dans une petite casserole, versez 10 centilitres de vin puis portez &
rine ébullicion.

® Faites tremper les Peuilles de gélatine dans de leau tiede. Lorsquelles
sont ramollies, égouttez-les, pressez-les et ajoutez-les au
gewurzcraminer fFrémissant.

® Dans une ternine, mettez les grains de raisin épluchés et versez
dessus la gelée de gewurzoraminen Placez la terrine au réfrigérateun
® Assaisonnez le Foie en sel et en poivre et versez le reste de vin.
Laissez mariner pendant 1 heure.

» Préchaurrez votre Four & 110 °C (ch. 3-4).

® Sortez du rérrigérateur la terrine ou la gelée de raisins est prise,
puUis garnissez cette ternine avec le Foie d'oie assaisonné.

® Placez le tout au bain-marie dans une plague oliant au Four Mouillez Ia
terrine deau bouillante & mi-hauteun EnfFournez et laissez cuire 1 heure 30,
® Ala sorGie du Poun laissez revenir a cempéracure ambiante pendant
30 minutes avant de presser la terrine : posez dessus une planchette
emballée de papier sulfurisé et pressez avec une boite de conserve
Ou une autre terrine de méme dimension ; placez au Frais pendant
2 heures.

® Recuperez la graisse obtenue apreés la presse, Raites-la Fondre et
passez-la & travers un linge propre.

® Démoulez, nettoyez la terrine et replacez-y le roie gras, puis coulez
sur le dessus la graisse Fondue et Riltrée,

® |aissez O nouveau prendre au rérrigérateun La terning acteindra
Sa matunicé au bout de 2 & 3 jours,

® (Une Rois entamee, la terring devra éore consommee sous 4 jours.



FOIE GRAS DAUTOMNE AUX CHATAIGNES
ET CHAMPIGNONS DES BOIS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 Poie gras de canard deveiné de 450 g

1 cuillerée G soupe de graisse de canard
100 g de girolles

100 g de pleurotes

1 échalotce

50 g de chdtaignes précuites

Sel Fin

Poivre du moulin

o

blen d'autres champignans, cuaillls sur les

es dautamne

mplacées

Tron secs.

PROGRESSION

® Laissez le roie ramollir & température ambiante dans un plac
pendant 1 heure 30 environ puis assaisonnez-le avec 6 grammes de sel
et 2 grammes de poivre blanc du moulin.

® Parallélement, preparez une Fricassee de champignons : essuyez les
champignons et concassez-les grossiérement

® Fpluchez léchalote et hachez-la rinement.

® Dans une poéle, Faites chaurrer la graisse de canard puis Faites
revenir les champignons pendant 2 & 3 minutes. En fin de cuisson,
ajoutez léchalate. Rectiriez I'assaisonnement en sel et en poivre du
moulin. Débarrassez et laissez revenir G temperature ambiance.

® Prechaurrez votre Four & 110 °C (ch. 3-4).

® Melangez deélicatement le Foie avec les chataignes précuites et la
Fricassee de champignons et placez ce melange dans une terrine de
porcelaine en tassant legérement.

® EnPournez la terrine au bain-marie et laissez cuire 1 heure.

A la sortie du rour laissez revenir & température ambiante puis
placez la terrine au réprigeraceur pendant 2 G 3 jours, ce qui
permettra a lensemble des saveurs de se developpen

® Une rois entamee, la terrine devra étre consommee dans les
4 jours.







Le un Bne args

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras de canard
déveineé de 500 g

1 bouceille de beaujolais nouveau
50 g de miel mille Pleurs

1 b&ton de cannelle

8 g de sel

2 g de poivre

Cette terrine sera trés
agréablement accompagnée

d'une gelée de vin rouge.

MARBRE DE FOIE GRAS
DU BEAUJOLAIS NOUVEAU

PROGRESSION

® Dans une cassenrole, portez le vin rouge & ébullition et ajoutez le sel,
le poivre, le miel et le baton de cannelle. Faites Flamber le vin rouge.
Lorsgue les Flammes dispardissent, retirez du Peu et cCouvrez avec un
couvercle pour laisser infuser le melange. Lorsque vous pourrez
poser votre main nue contre la casserole, le vin sera & tempénrature
idéale pour y Faire mariner le Foie.

® Deéposez le lobe de roie gras dans un saladier puis versez dessus le
melange encore Giéde. Laissez mariner & température ambiante
pendant environ 1 heure, puis couvrez le saladier avec une assiette ou
un papier Film et placez au rerrigéraceur pendant 24 heures.

e Ala sortie du rérrigeraceun placez le Foie et la marinade dans une
casserole. Faites chaurrer sur Peu doux et laissez doucement le vin
monter a Prémissement. Laissez ensuite cuire de 15 & 20 minutes
selon la taille du roie.

® Fgouttez le roie et placez-le dans une terrine. Posez dessus une
planchetite emballee de papier sulPurisé et pressez avec une boite de
conserve ou une terrine du méme gabanrit ; laissez prendre au
rérrigerateur pendant au moins 12 heures.

® Enlevez la presse et lissez la terrine. Elle sera encore meilleure si
vous la laissez macerer 2 jours.

® | e délai de consommation de la terrine est de 5 jours.
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BUCHE DE FOIE GRAS DE CANARD
AU PIMENT DESPELETTE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de roie gras de canard
déveiné de 500 g

50 g de conPit de coing

2 Peuilles de gélatine

4 g de piment d’Espelette

6 g de sel Fin

PROGRESSION

® Faites ramoallir les reuilles de gelatine dans de feau tiede.

® Dans une casseracle, Faites chaurrer legerement le conrit de coing
puis gjoutez le piment, le sel et les reuilles de gélatine egouttees,
Montez cet ensemble & Frémissement: jusqud ce que les Peuilles de
gelatine solent totalement dissoutes.

® Parallelement, placez le lobe de roie gras entre deux Feuilles de
papier AIlM ou de papier sulfurise. A faide d'un rouleau & patisserie,
aplatissez-le arin dobtenir une « abaisse » de roie gras de
1.5 centimeétre deépaisseunr

* Retirez le papier sulfurisé ou papier RilM et, & laide d'un pinceay,
badigeonnez largement le Poie gras avec la melasse de coing au
piment. Roulez-le ensuite trées serreé exactement comme vous le
Feriez pour un gdteaux roulé, puis embcallez-le dans une reuille de
papier sulfurise ; serrez fortement a laide d'un papier film et nouez
les deux excremices.

® Portez une casserole deau a Premissement (90 °C) et plongez-y le
rouleau de roie gras. Laissez-le cuire 40 minutes. Sortez-le de l'eau et
laissez-le reposer G temperature ambiante pendant 30 minuces.

® Placez-le au rérrigérateur pendant 2 jours arin que les parfums se
dirPusent largement,

® Au moment du service, coupez de rines tronches de Foie gras et
accompagnez-les d'une petite salade de roquette sauvage
assaisonnée a 'huile dolive.




£8 nottendus l \+q

FOIE GRAS DE CANARD AU TORCHON
« CUIT CRU » AU GROS SEL

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard
déveiné de 500 g

3 kg de gros sel

6 g de sel Fin

3 g de poivre

Voila une fagon surprenante et originale
de culre l2 fole gras. Capendant, soyez
rés vigilant quant su délal

de conservation : || ne sera que de

3 jours maximum, car, méme s la foie

gras est toujours ban, sa qualité

bactenologique est largement altérée

PROGRESSION

# | gissez le Poie reposer & tempéracure ambiante pendantc 1 heure,
puis assaisonnez-le en sel et poivre. Roulez-le dans une feuille de papier
sulFurisé puis dans un corchon bien serré. Nouez les deux excremiceés
puis serrez soit a laide d'un papier RilmM, scit a laide d'une bande de
gaze. Il est imperatif gue le Poie gras soit trés serreé et de rporme
cylindrigue parrcice.

® [apissez de gros sel le fond dun plat & larges rebords. Mettez U le
Foie gras et recouvrez-le genéreusement de gros sel. Placez le dans
le bas de vatre refrigérateur pendant 2 jours.

® Retirez le gros sel puis erlevez la bande de gaze, le Sorchon et le
papier Film :le Foie gras est bien Perme et cuit par le gros sel.

® Coupez de larges tranches de roie gras et servez-les en entrée,
accompagnees de tranches de pain de campagne legérement
grillées




FLAN DE FOIE GRAS DE CANARD
« COMME UNE POMME AU FOUR »
=T CALVADOS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

300 g de Poie gras de canard cru

6 pommes Pruits & cuire type golden
8 ceuPs entiers

5 cuillerées & café de calvados

50 cl de lait entier

20 g de beurre

Sel

Poivre du moulin

avec des frults (px

péchas...), soit

{pommes de terre, palvrons pour

PROGRESSION

® Préchaurrez votre Four a 180 °C (ch. 6).

® Decoupez un chapeau sur les pommes puis, a laide d'une cuillére,
retirez la pulpe en gardant une petite bordure de | centimétre tout
autour et dans le Fond des pommes. Mettez un petit morceau de
beurre a lintérieur puis assaisonnez en sel RN et en poivre du moulin.
® Placez les pommes dans un plat allant au Four et raites précuire
pendant 5 a 7 minutes.

® Pendant ce temps, préparez le flan de Foie gras : coupez le Foie
gras en petits des. Portez le laic a ébullicion puis laissez-le boulllir et
Faites-y Fondre les dés de roie gras. Passez ensuite au mixeur en
gjoutant les ceurs et le calvados,

® Sortez les pommes du Four et versez dedans lappareil & Flan en
le passant au chinois FiN. EnfFournez @ nouveau et laissez cuire
20 minutes. Assurez-vous que les Flans sont bien cuits en y plantano
la lame d'un couteau : elle doit ressortir seche.

® Replacez les petits chapeaux de pornme sur les Flans et servez bien
chaud.







CEURF EN NEIGE DE FOIE GRAS
ET CREME LEGERE AUX TRUFFES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de Roie gras en terrine
5 g de trufre hachée

4 ceufs Prais entiers

50 cl de lait entier

5 cl de jus de trufre

1 pincee de sel Rin

Poivre du moulin

PROGRESSION

e Préparez la créme de Crurfe | cassez les ceurs et separez les
blancs des jaunes. Dans une casserole porcez le laic & ébullicion.
Parallelement, rouettez énergiquement les jaunes en y incorporantc
le jus de Grurre ; assaisonnez en sel RN et poivre du moulin. Versez
délicatement le lait bouillant sur les jaunes sans cesser de Fouetter
puis versez le tout dans la cassercle et Faites cuire de 4 & 5 minutes
G Peu Cres doux, en Pouettant énergiquement. Débarrassez dans un
saladier et laissez refroidin

® Montez les blancs d'ceur en neige avec | pincee de sel fin au batteur
glectrigue. Commencez & vitesse reéduite et augmentez doucement
la vicesse arin d'obtenir une neige trés rerme. Ajoutez la trufre
hachée trés Rinement et mélangez bien.

® Dans une grande casserole, Paites bouillir une grande gquantice
deau legerement salé. A laide de deux cuilleres en bois, prélevez une
portion de blancs d'ceur en nelge et posez-ia sur leau Frémissance,
Retournez-la au bout de 30 secondes et raites-la pocher 30 secondes
de l'autre coté. Pochez ainsi les boules de blancs d'ceur trois par
Crois, puis égouttez-les sur un papier absorbant, sans trop les
entassen Laissez refroidin

® Coupez le Poie gras en petits dés.

e Alaide d'une petite cuillere, creusez les blancs en neige et remplissez-
les avec guelgues cubes de Foie gras puis déposez-les délicatement
sur un lic de creme de trufrre.




Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 beau lobe de Foie d'oie cru de 700 o

2 belles mangues bien mares

1 zeste de citron verc

3 cuillerées & soupe de sucre cassonade

5 cl de vinaigre de mangue ou Fruit exotique
1 pincée de quatre-épices

1 pincée de sel fin

Fleur de sel

Poivre du moulin

tes inottendus ‘ B-’)

FONDANT DE MANGUE ROTIE
ET FOIE GRAS JUSTE POELEFE

PROGRESSION

® Préchaufrrerz le four en position gril.

# Epluchezet taillez les mangues en tranches d'1 centimétire dépaisseur
ot déposez-les sur un papier aluminium sur la grille du Four

® Raper le zeste de citron vert sur les tranches de mangues, gjoutez
la pincée de quatre-épices, assaisonnez en sel Rin et poivre du moulin,
Saupoudrez avec le sucre cassonade.

® Placez les cranches de mangue sous le gril du four pendant
5 minutes environ jusqu'a ce quelles carameélisent legerement.

® Parallelement, decoupez de belles tranches dans le lobe de roie
gras cru. Dans une poéle antiadhésive bien chaude, faites revenir les
escalopes 3 minutes de chague cote jusqu'd ce quelles soient bien
colorée:s et justes cuites, (la pointe d'un couteau doit les traverser
avec une légenre résistance). Débarrassez les escalopes sur un plat et
réservez au chaud. Videz le gras de la poéle et deglacez avec le
vinaigre de mangue.

® Dressez les assiettes en plagcant au centre de celles-ci une tranche
de mangue rdtie ; déposez dessus une escalope de roie gras poélee
et nappez avec le déglagage de la poéle. Servez bien chaud, parsemée
de Fleur de sel.
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FOIE GRAS PRESSE POELE AUX
POMMES DE TERRE ET PARMESAN

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
2 lobes de Poie gras de canard

non déveiné de 450 g

300 g de pommes de terre type charlotte

200 g de vieux parmesan en bloc
8 g de sel

3 g de poivre du moulin

Vous nouvez réaliser cette
recetie en manant une cuisson
en termne classigue. Il faudra
alors précuire les pommes de
terre et monter [ fole gras
totalement cru dans la terrine,
puis réaliser une cuisson

U bain-marie (voir le chapitre

des terrines).

PROGRESSION

® |avez les pommes de terre, épluchez-les et taillez-les en lamelles
epaisses.

® Découpez les lobes de roie gras en deux dans le sens de ia longueunr
Assaisonnez les demi-lobes avec le sel et le poivre.

® Détaillez le bloc de parmesan en pétales,

® Dans une poéle antiadhésive bien chaude, poélez vos lobes de roie
gras jusguda ce qu'ils soient légerement colorés et praciquement
cuits. Véririez la cuisson avec la pointe d'un couteau : elle doit
transpercenr le Foie sans trop de résistance. Egouttez les lobes de
Foie gras sur un papier absorbant et réservez la graisse.

® Dans cette graisse, Raites cuire vos lamelles de pomme de terre
jusqua ce guelles soient parfaitement cuites et légerement dorées.
® Dans une terring, placez un demi-lobe de Poie gras poélé. Parsemez-
le de quelques pétales de parmesan, puis couvrez de tranches de
pomme de terre. Recouvrez de petales de parmesan, placez un
deuxieme demi-lobe de Foie gras, puis répétez fopération jusquen
haut de la cerrine. Pressez cette terrine avec une seconde terrine
de méme dimension et placez le tout au Frais ; laissez durcir au
rerrigerateur pendant 2 jours arin de laisser les saveurs se
melangenr

® Aumoment du service, coupez des tranches et servez-les parsemees
de quelques grains de fleur de sel et d'une petite salade de
roguette.

® CetCe Cerrine aura une durée de consommation de 3 jours
maximum. Au-dela, la chair des pommes de terre commencera a
noircin




Pour 6 personnes

INGREDIENTS
1 lobe de foie gras de canard

non deveiné de 400 g

Pour la pate a brioche

2 ceufs

70 g de sucre

500 g de farine type 55

30 g de levure de boulanger Fraiche
15 ¢l de lait entier

Beurre pour le moule

12 g de sel Fin

Vous pouvez semvir cetie brioche tigda en entrée,
accompagnée dune petite salade craquants, ou en
plat, chaude, saulignée d'une sauce périgueux ou

d'una reduction de vieix madére.

Jusque dans les annéas 1350, on servait le foie

gras 3 a fin du repas. Une habitude gui n'a pas

survécu, pour le banheur de nos papilles

es inattendus ' G B

FOIE GRAS EN BRIOCHE

PROGRESSION

® Placez I« lobe de roie gras au rérrigérateur pour quil soit tien
Proid.

® Préparez la pace & bricche : dans un bol, délayez la levure dans le
lait tiede. Placez le sel et le sucre dans la cuve dun batteur avec la
Parine. Versez doucement le laitc contenant la levure puis gjoutez les
Cceurs un & un. Battez & petite vicesse pendant 4 minuces. Il Faut que
la pdce soit lisse et hcmogene. Recouvrez-la d'un linge humide et
laissez-la reposer a cempérature ambiante pendant 1 heure,

Aprés ce temps de repos, travalllez legérement la pdie avec les
mMains puis laissez-la gonfler une seconde Fois & une température de
30 °C minimum.

® Sur le plan de cravail, étalez la pate & brioche trés legerement
Farinée a laide d'un rouleau & patisserie. Emicallez le lobe de roie gras
dedans et disposez cette boule dans un moule & brioche beurré.

® Préchaurrez votre Pour & 180 °C (th. 6).

s | aissez la pate gonrler pendant 1 heure 30 avant de la mettre au
Pour pendantc environ 45 minutes.

» Ala sortie du Poun laissez reposer 15 minutes avant de servir









Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras de canard

non déveiné de 500 g

4 cuillerées & soupe de graisse de canard
400 g de pommes de terre type amandine
300 g d'oignons rouges

1 cuillerée & soupe de miel mille Pleurs

Sel RFin

Poivre du moulin

Pour la pate a galette

330 g de RFarine de blé noir
10 g de gros sel

50 ¢l d'eau Proide

25 cl de lait entcier

1 ceur

FOIE GRAS EN MILLE-FEUILLES
DE GALETTES DE SARRASIN

PROGRESSION
* Préparez les galettes de sarrasin @ dans un salodier, mettez la
Farine eG le gros sel puis mélangez G laide d'un Fouet en versanc
leau eC le lait en deux ou Grois Fois. Vous devez obtenir une pdte
lisse et epaisse, & laguelle vous gjouterez loeur battu arin gue vos
galettes prennent une jolie coloration lors de la cuisson. Recouvrez le
saladier de rilm alimentaire et laissez la pdte reposer de 1 & 2 heures au
refrrigerateun

Graissez une crépiere ou une poéle a laide d'un papier absorbantc
imbibe d'huile. Versez une louche de pdte et laissez la galette colorer
tout doucement arin quelle soit Facile a decoller a la spatule.
Retournez-la et laissez-la cuire 1 minute sur lautre Face. Réservez les
galettes & tempéeracure ambiante.
® Prgparez la compotee doignons rouges : lavez-les, épluchez-les et
éemincez-les. Dans une casserole, Faites Fondre 2 cuillerées a soupe de
graisse de canard puis Faites-y revenir les oignons. Lorsguils
commencent G colorer legerement, ajoutez le miel arin de les Faire
conrire, Lorsqu'ils sont bien conrits, retirez la casserole du Feu et
reservez.
® Preparez alors les petites pornmes sauteées  lavez les pommes de
terre et épluchez-les puis coupez-les en tranches rines. Dans une
poéle, Faites chaurrer la graisse de canard restante et Faites
revenir les pornmes de terre pour guelles soient colorées ; prenez
garde @ ne pas les cassen Egouttez-les, assaisonnez-les en sel Fin et
en poivre du moulin puis réservez au chaud.



* Coupez de larges tranches dars le Iolbe de roie gras puis, dans une
roéle bien chaude et seche, Paites cuire les escalopes en les laissant
colorer de 1 & 2 minutes de chaque cote. Le Foie doit avoir une jolie
couleur blonde. A laide d'un couseau, vous devez pouvoir transpercenr
les escalopes sans résistance. Egouttez sur ur papier absorbant.

® Pracnaufrez volre Pour & 200 °C (th. 6-7).

* Montez les mille-Peullles  Gaillez des petits ronds dans les galettes &
laide d'un verre ou d'un emporte-piéce de 5 centimétres de diametre,
Flacez un disque de crépe dans le pond d'une assiette. Dénosez
dessus une rine couche de confic d'oignon, une petite escalope de roie
gras chauad puls une autbre rondelle de galette de sarrasin et
continuez loperation avec les pommas de terre rissolées, une petite
escalope de foie gras chaud ; terminez par un disaue de galette de
sarrasin. PFréparez ainsi six mille-Peuilles.

® Passez les mille-Peullles au Four chaud pendant 2 & 3 minutes juste

avanc de servinr

\lous pouvez accompagner cette préparation de légumes ou d'un petit masclun
de salade assaisonnée de vinaigratte rehaussée au chouchen (alcoal Breton)

Catte recatte m'a été Inspirde par Reland Ceaver, breton de souche et grand

défenseur des galeties de sarrasin

Les inattendus

(69
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BLANC-MANGER DE FOIE GRAS DE
CANARD AU COULIS DE CRESSON

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

250 g de Poie gras en terrine tradition
6 Peuilles de gélatine

30 g de noisettes concassées

1 botte de cresson

75 cl de lait entier

15 ¢l d’huile de noisette

Sel

Poivre du moulin

Vous pouvez remplacer le coulls

de cresson, peut-é

1. par un coufis

PROGRESSION

® Faites tiedir le lait dans une casserole sur feu doux.

® Pendant ce temps, coupez le Foie gras en petits des reguliers.

® Faites ramollir les reuilles de gelatine dans de l'eau tiede puis
meélangez-les au lait et portez & ebullicion. Retirez la cassercle du reu
et plongez-y les dés de roie gras. Laissez revenir & tempeérature
ambiante et assaisonnez en sel Fin et en poivre du maoulin,

® | averz le cresson et efreuillez-le. Incorporez 1/4 des reuilles au lait au
Foie gras.

® Dans des petits moules individuels (petits verres, moules & aspic) ou
dans un plat ramilial, versez le melange de Iait et de roie gras au
cresson. Attention : repartissez bien les deés de roie gras, qui
pourraient écre tcombes dans le Fond de la preparation.

® Plongez le reste du cresson pendant 20 secondes dans une
casserole deau bouillante bien salée, puis egouttezle et placez-le
trés vice dans un bol de glagons arin quil reste bien vert. Egouttez-le
et mixez-le avec un appareil élecorique en montant doucement le
coulis & 'huile de noisette. Assaisonnez en sel Fin et en poivre du
moulin.

® Au moment du service, nappez les assiettes de coulis de cresson
puis démoulez au centre un petit blanc-manger au Foie gras ec
parsemez le dessus de Noisetites concassees.



CARPACCIO DE FOIE GRAS
AUX FIGUES FRAICHES

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

250 g de Foie gras cru

6 Figues Fraiches bien mares

100 g de roquette sauvage

1 cuillerée & soupe de vinaigre
balsamique vieux

3 cuillerées & soupe d'huile d'olive
Fleur de sel

1 pincée de mignonnette aux 5 poivres

PROGRESSION

® Placez le role gras cru au frais. Lorsquil est bien dun sortez-le du
réfrigerateur et, O laide d'un couteau trés Fin et bien aiguise, ou ¢
laide d'une machine & jambon, coupez-le en FiNs petales, puis coupez
les figues Praiches entieres de la méme fagon.

® Pardallelement, lavez 1a salade et coupez-la en trongons mMoyens.
Dans les assiettes de présentation, realisez un it de roqueble. Puis,
joliment, parsemez-le de pétales de roie gras cru et de pétales de
Figue.

® Melangez 'hulle dolive avec le vinaigre balsamique et assaisonnez
doucement les assiettes.

Parsemez le tout de Fleur de sel et de mignonneatte aux 5 poivires.

& vos assiettes.










Pour 6 personnes

INGREDIENTS

120 g de Poie gras cru

3 cuisses de canard confit

100 g de gésiers conFits

40 g de magret Pumé coupé Rinement
600 g de blancs de poireau

2 cuillerées a soupe de graisse doie

Pour les miettes

150 g de comtGé vieux

150 g de chapelure croustillante
80 g de beurre demi-sel

Sel

Poivre du moulin

fous pouvez faire varier a

phte de cecrumbleeny §

rant des noix, qui

Ju croguant, ou

qui constitue le crumble des
magrets de canard frals

coupes an dés et revenus, ou

toute autre parie

(u canard

arierait parfaitement

avec cette recette.

CRUMBLE DE FOIE GRAS
AUX NOIX DU PERIGORD

PROGRESSION

® ReGirez la peau des cuisses de canard conrit et émiettez la chair
dans un saladien

® Faites revenir les gésiers conrits G la poéle et écrasez-les a la
Fourchette. Mélangez-les aux cuisses de canard emiettees.

® Parallelement, lavez les blancs de poireau & l'eau courantce et
emincez-les Finement. Faites-les compoter dans une casserole dans la
graisse doie preaiablement Fondue. Lorsgue les poireaux sont bien
compotes, ajoutez l'émiette de cuisses de canard et les gésiers
ecrases.

® Taillez le magret de canard en julienne et cjoutez-les & lensemble.

® Coupez le Poie gras cru en petits des et melangez le tout dans la
casserole en portant a ébullition pendant & peine 2 minutes

® Remplissez un plat sabot de ce melange.

® Préchaurrez votre Four & 240 °C (ch. 8).

® Préparez les miettes : dans le bol d'un mixeur électrigue, placez le
comteé vieux, la chapelure et le beurre en pornmade. Mixez lensemble
grossierement, salez, poivrez et etalez les miettes obtenues sur
vobre plat. EnfFournez e laissez cuire de 5 & 6 minuces. Le dessus du
olac doit étre joliment coloré.

e A la sortie du Foun, présentez le plat au milieu de la table en entrée
chaude.
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AUMONIERE DE FOIE GRAS DE CANARD
A LA BIERE ET AU CONFIT D'OIGNON

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras de canard

non déveiné de 400 g

150 g de pain noir ou aux céréales

1 cuillerée & soupe de graisse de canard
3 gros oignons

6 Feuilles de brik

30 g de cassonade

11 de biére blonde

Sel

Poivre du moulin

vous pouvez remplacer le confit
b

d'cignon par un chutney de
Iégumeas ou par une compotée
d'échalates ou de chou frizé
selon s saisons et

les tendances.

Cette recette ayant

une connstation alsacienne
yous pouvez la réaliser avec

un faie gras doie.

PROGRESSION

® Conrectionnez le conrit doignon : lavez les oignons, épluchez-les et
émincez-les grossierement.

® Dans une casserole, Raites Fondre la graisse de canard et Faites
revenir les oignons jusgua coloration. Ajoutez la cassonade, assaisonnez
en sel Pin et en poivre du moulin et ajoutez 10 centilicres de biere
blonde. Laissez compoter environ 1 heure a Peu doux en remuant
regulierement pour que le conrit ne colle pas au rond de la
casserole.

® Faices mariner le Foie gras dans la biére restante pendant 4 &
5 heures puis montez la biere avec le Foie gras & Frémissement sur
Peu doux et laissez cuire doucement pendant 10 & 15 minutes. Retirez
du Peu et laissez revenir & termperature ambiance, puis placez le Foie
gras, toujours dans la biere, au rérrigerateur pendant 4 bonnes
heures.

® Pour le montcage, egouctez le Foie gras et coupez six escalopines
assez epaisses.

® Préchaurrez vobre Four & 170 °C (th. 5-6).

® Foalez les reuilles de brik sur le plan de travail et placez au centre
de chacune une petite tranche de pain noir ou aux céréales. Placez
dessus une genereuse cuillerée & soupe de conrit doignon et une
trcnche de roie gras a la biére. Rerermez les reullles de brik en
aurmdnieres en piNgcant les bords. Faites tenir chague aumaoniere avec
une petite pique en bois.

® Enrournez pour 5 & 8 minuces. Les reuilles de brik commenceront ¢
colorer et & devenir croustillantes.

® A |lo sorGie du Poun servez rapidement . cette entree doit étre
degustee tiede.













Pour 6 personnes

INGREDIENTS

200 g de foie gras doie

250 g de magret doie

3 cous d'oie avec la peau

250 g d'échine de porc

10 g de Gruffe

2 raclures de noix de muscade
3 | de bouillon de volaille

1 cuillerée & soupe de cognac
1 pincée de quatre-épices
Sel Fin

Poivre du moulin

Ces cous farcts peuvant Sire

proposés froids,

en hars-d'ceuvre, au ¢

alors accompagnes d'ur
braisée avec une sauce macere
cu d'une purée de pommes

|egerement parfumée

ec une raclure de noix

la muscade.

COU DOIE FARCI AU FOIE
GRAS ET PARFUM DE TRUFFE

PROGRESSION

® Retirez, sans labimen la peau des cous doie en en laissant une
partie sur la poitrine — cela servira G refermer les cous Farcis.

® Dans un hachoeir; passez deux Fois lechine de porc et le magret doie
a la grille pine. Placez ce hachis dans un saladier puis melangez-le aux
epices, au cognac et & la trurre grossierement hachee. Assaisonnez
en sel Rin et en poivre du moulin. Laissez ensuite la Parce reposer au
Prais pendant 2 heures environ.

® Découpez le Foie gras en gros bdatonnets.

® Ficelez fexorémité des cous dans leur partie la plus Fine puis
remplissez-les de rarce. CGlissez au centre un bdronnet de roie gras
d'oie. Repliez lextremite puis cousez & laide d'une Ricelle de boucherie.
® Dans une casserole, Faites Fremir les 3 licres de bouillon de volaille
puis Faites-y cuire les cous d'oie pendant 50 minuces & Frémissement.
Attention : le bouillon ne doit pas bouillin, cela déchirerait la peau du
Ccou.

® |aissez rerroidir dans le bouillon puis placez au Frais pendant 2 &
3 heures arin que les cous RFarcis redeviennent bien durs.







Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras d'oie

non déveiné de 700 g environ

3 poires Williams

20 ¢l de williamine (alcool de poire)

2 cuillerées & soupe de miel de fleurs
3 g de poivre de Sichuan

Sel Fin

Poivre du moulin

FOIE GRAS D'OIE CHAUD
AUX POIRES FONDANTES
ET A LA WILLIAMINE

PROGRESSION

® Placez le lobe de roie gras a température ambiante dans ur
saladier et raites-le macérer de 3 a 4 heures dans lalcool de poire.

® Pendant ce tcemps, lavez les poires et taillez dans la longueur, sans
les épluchen des tranches épaisses denviron 1/2 centimetre
depaisseun

® Dans une poéle, portez le miel & ebullicion et raites-y conrire les
tranches de poire : elles doivent devenir translucides et prendre une
couleur léegerement brune. Parsemez les poires de grains de poivre
de Sichuan et laissez inFusen Egouttez ensuite les tranches de poire
dans une assiette et réservez le jus de cuisson.

s Egouttez le Foie gras et recuperez lalcool de la marinade. Melangez
la moitie de cet alcool avec le miel de cuisson des poires.

® Decoupez le Fole gras en tranches épaisses et assaisonnez en sel
FiN eC en poivre. Dans une poéle anciadheésive bien chaude, Faites-les
cuire 2 minutes de chague coté arin quelles prennent une jolie couleur
doreée. Véririez la cuisson en piguant les escalopes avec la poince a'un
pPetit couteau : elle doit les transpercer avec une legere résistance.
Egouttez les escalopes et videz la poéle de I'excédent de graisse puis
replacez-les dans la poéle & Feu doux. Faites Flamber avec falcool de
cuisson melange au miel de cuisson des FPruits. Laissez reéduire
legérement.

® Dans les assiettes de service, placez 1 ou 2 cranches de poire
CONrRite, deposez dessus les escalopes de Poie gras et nappez
legerement de la reductcion d'alcool et du jus de cuisson des
escalopes.

® Servez bien chaud.


http:assiet:.t:.es
http:Fait:.es
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Pour 6 personnes

INGREDIENTS

| Poie gras d'oie déveiné de 750 g
3 cuillerées & soupe de miel

de gewurztraminer

5 cl de gewurztraminer
vendanges tardives

10 g de sel Rin

2 g de poivre blanc

GENIEVie Gu, pius Bimpiement,

dans un dressage &

En 1850, an comptat

15de B0 fabricants de R

FOIE GRAS D'OIE AU MIEL
DE GEWURZTRAMINER

PROGRESSION

® Placez le roie gras dans un plat & cempérature ambiante et
couvrez-le.

® Dans une petite casserole, Faites tiedir le miel de gewurzoraminer
avec le sel, le poivre et le vin blanc. Lorsque le sel est bien dissous,
laissez revenir ce mélange & température ambiante et versez-le sur
le Foie. Laissez mariner de 2 & 3 heures puis placez le roie gras dans
une terrine en porcelaine.

® Préchaurrez voore Four & 110 °C (Th. 3-4).

® EnFournez la terrine dans un bain-marie et laissez cuire pendant
I heure 15. En RN de cuisson, sortez la terrine du Four et laissez-la
reposer | heure & tempéracure ambiante avantc de la placer au Frais
pour 4 & 5 heures.

® Degustez cette terrine 2 ou 3 jours aprées sa Fabrication, elle nen
sera que plus savoureuse.

e Consommez Ia terrine dans un délai de 3 & 4 jours aprés lavoir
entamee.



Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Foie gras d'oie

de 750 & 800 g

1 barde de lard

1 belle trurre du Périgord

5 cl de jus de trufre

1 cuillerée & soupe de madére
ou d'armagnac

10 g de sel Fin

3 g de poivre moulu blanc

5300 &n

permetiant une diffusion de

chaleur moins violente

FOIE GRAS D'OIE TRUFFE

PROGRESSION

® | gissez le Poie gras & température ambiante pendant 1 heure afin
quil soit malleable, puis assaisonnez-le en sel Fin et en poivre du moulin,
Nappez-le du jus de trurre prealablement melange & l'alcool.

® A [aide dune petite brosse souple, brossez la trurre pour bien la
nettoyenr Coupez-la en rondelles assez epaisses.

® Chemisez une ternine avec la barde de lard en la laissant depasser
de la terrine puis écrasez le lobe de roie gras & linterieun Incisezle
avec la pointe d'un couteauy, puis placez les rondelles de trurre dans
les Fentes. Refermez ces petites incisions avec vos doigts en evicant
les bulles dain Lissez la surface du foie et couvrezle en rabattant la
barde dessus.

® |cissez reposer la terrine au refrigérateur pendant 4 & 5 heures.
® Prachaurrez votre four & 110 °C (th. 3-4) et enrournez la terrine au
bain-marie pendant 1 heure 30 environ.

® Sortez la terrine du FPour et laissez-la refroidir & tcempeérature
ambiante pendant 1 heure avant de la placer au refrigérateur pour
2 ou 3 jours arin guelle ait un parfum homogéne et agreéable

® \Jous pourrez consommer la terrine pendantc un délai de 3 & 4 jours
aprés favoir entcamee,
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FOIE GRAS D'OIE AU VIEUX RHUM
=T CARAMEL DE CANNE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras d'oie

non déveiné de 700 a 750 g

200 g d'achards de iégumes (préparés)
10 ¢l de sirop de sucre de canne

8 ¢l de rhum vieux

Sel fin

Poivre du moulin

PROGRESSION

® Decaillez le roie gras en escalopines d'environ 2 centimeétres
dépaisseur Assaisonnez en sel et en poivre du mouiin.

* Dans un petit verre, mélangez le sirop de sucre de canne avec ‘e
rhum.

® Dans une poéle antiadhesive bien chaude, Faites revenir les petites
escalopes de roie gras. Lorsquelles sont bien colorees sur les deux
Faces, versez le melange de sirop et de rhum. Laissez carameliser
lensemble.

® Faites tiedir les achards en les passant une dizaine de minuces au
Four prealablement préchaurre & 120 °C (th. 4) puis deposez dessus
les petites escalopes de Foie gras au caramel de rhum ;| nappez
legerement avec la sauce obtenue.

® Servez bien chaude cetite entirée FOrL exotique.

Jui n'est pas pour déplaire.

e la Gua man am| Pierre Koury

uyez réalise 5 en laliant une :' enng

BGUM

a travalllant avec des

ices locales

ez alssi dressar cas patites ascalo
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FOIE GRAS A LALSACIENNE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de foie gras d'oie qualicé
extra de 700 g

100 g de barde de lard

5 cl de kirsch

12 g de sel épicé (voir ci-dessous)

4 g de poivre gris moulu

Cette recette est un pur produit
de la tradition alsacienne.
Vous pouvez accompagner
la terrine de fruits de saison,
dune gelée de gewurztraminer
ou de kirsch. ou de bien d'autres

produits alsaciens.

C'est & Jean-Pierre Clause,
officier de bouche du maréchal
de Contades, gouverneur de
I'Alsace, que l'on doit la premiére

recette de paté de faie gras.

PROGRESSION

& Pour preparenr le sel épice, Raites realiser ce melange depices pulvérise
par votre herboriste : 2 g de sarniette séchée moulue, 2 g de sauge
sechée moulue, 2 g de romarin seche mouly, 2 g de piment d'Espelette,
4 g de basilic secheé moulu, 8 g de marjolaine séchée moulue, 6 g de macis
séché mouly, 6 g de gingembre en poudre, 6 g de clous de girorle moulus,
6 g de thym séché mouly, 6 g de cardamome moulue, 12 g de coriandre
moulue, 12 g de poivre blanc mouly, 12 g de poivre noir mouly, 2 g de Noix
de muscade rdpee. Conservez le melange dépices dans une boite bien
hermetique arin de le gardenr & Iabri de lain de thumidite, de la lumiére et
de la chaleur Pour obtenir 100 grammes de sel épice, prélevez
5 grammes de ce meélange et mélangez-le & 95 grammes de sel Fin,

® Placez le roie gras déveingé dans un plat et laissez-le revenir &
Cempérature ambiante pendant T ou 2 heures arin Uil soit légerement
malleable. Assaisonnez-le de sel épice et poivre moulu sur toutes ses
FPaces et G lintérieur puis versez le kirsch dessus. Laissez le roie
macerer de 2 & 3 heures, puis placez-le dans une terrine en le pressantc
Fortement arin déliminer les bulles d'ain qui, & la cuisson, Formeraient
des petites masses de graisse. Posez la barde de lard dessus.

® Préchaurrez votre Pour a 110 °C (Ch. 3-4).

® Fnfournez la terrine dans un bain-manie et laissez-la cuire pendant
1 heure 15 Sortez-la du roun retirez la barde de lard et laissez la
température descendre pendant 1 heure. Placez ensuite la terrine
dans un plat & bords hauts bien sec et pressez en posant dessus une
autre cerrine du méme gabanic.

® Placez au Frais pour 3 & 4 heures, puis récuperez la graisse ; Faites-
la Fondre et reversez-la sur le Foie gras.

& Remettez la terrine au Prais et laissez-la macérer pendant 2 ou
3 jours arin gue les parFfums soient bien répartis.

& Une Rois entcames, la ternine se conservera pendant 3 G 4 jours.




LOBE DE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 locbe de foie gras d'oie
non deveiné de 750 g

400 g de chair & saucisse
3 g de baies de geniévre
100 g de rarine

10 g de sel fin

3 g de poivre du moulin

Vous pouvez parfumer la cha

saucisse avec | aice ge votre

choix ou un hachis d'herbes. Dans
cette recette, elle sert de
protection du labe de iCie gras,

aucement puisqu'l

paicis de |z cocalte. Ue ce fait, la
chalr & saucisse sera parfumée

par la graisse du fole et le foie le

la chair a saucisse.

ser

es foes Qras de

FOIE GRAS A LETOUFFEE

PROGRESSION

® Dans un plat, placez le Foie gras @ température ambiante, puis
assaisonnez-le sur toutes ses Faces en sel Ain et en poivre du moulin,
® Parallelerment, melangez les baies de geniévre & la chair & saucisse.
® Préchaurrez votre rour & 150 °C (th. 5).

® Dans une cocotte allant au Four et munie de son couvercle, deposez
la chair & saucisse dans le Fond eb hobillez les parois. Disposez le lobe
de roie gras et recouvrez G nouveau de chair a saucisse : le Foie doit
&tre totalement enfoui. Rerermez la cocotbe, puis preparez une
pdte & « lucer » en meélangeant la Farine avec un peu deau. Soudez le
couvercle avec cette pate. Enfournez la cocottbe pour une duréee de
I heure 35,

® Sortez la cocotte du Four et laissez-la revenir & temperature
ambiante avant de la placer au Prais. Laissez les saveurs arriver
a matunrice pendant 2 jours puis cassez votre repéere, ou pate &
« lucer », et coupeaz de larges tranches dans cette terrine du terroir
aux gouts subtils.
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Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de roie gras non déveiné

de 750 & 800 g

1 cuillerée & caré de poudre de thym
1 pincée de poudre de laurier

40 g de Rleur de sel

10 g de poivre de Sichuan

Petits sarments de vigne

200 g de sciure de bois

FOIE GRAS D'OIE FUME

PROGRESSION

® Placezleroie dans un plat a temperature ambiante puis assaisonnez
le avec la Pleur de sel prealablement meélangee au Lhym et au laurier
moulus et au poivre. Tassez bien ce gros sel sur toutes les ~aces du
Foie gras et laissez mariner ainsi pendant 1 heure 30.

® Parallelerment, percez un grand nombre de trous dans le Fond aune
bolte en Fer Actention : cette boite doit étre munie d'un couvercle,
gui ne sera perce que d'un seul trou.

® Sortez le Foie du plat et debarrassez-le de la cotalite de son
assaisonnement en le Frottant & laide d'un papier absorbant ou d'u: .
corchon de coton bien propre. Déposez-le dans la boite percee et
refermez avec le couvercle.

® Dans une autre boite de méme gabanit, Faites bruler les sarments
de vigne et etoufrrez ce petit Feu avec de la sciure : cela dégage
iNnstantanement une Pumee epaisse.

® Placez la boite contenant le Foie gras sur cetite seconde boite ; la
fUMEe, en passant & travers ies trous, fFumenra le Foie gras. Il Faudra
compter de 2 heures & 2 heures 30 de Pumage selon le gabanrit du Foie.
Cette partie de la recette est trés delicate. Pendant la progression,
soyez vigilont quant ¢ la qualicé et & la quantite de Pumee. Il ne Faut
pas que la Fumee soit chaude : ne laissez donc pas la sciure s'embraser
Mais ne laissez pas non plus la FUMEe SECourren

® En Frin de Pumage, placez le lobe de Foie gras au Frais 3 a 4 heures.
Lorsquil aura durci, coupez-le en tranches tres Rines et degustez-ies
enentrée, accompagnees d'une petite salade legérement assaisonnee
arin de ne pas alterer la subtilicé du Fumage.

- e TR TRNE
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RILLETTES DOIE
AU FOIE GRAS

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras d'oie
déveiné de 750 g

3 cuisses d'oie grasse

2 kg de graisse d'oie

3 branches de chym Frais
3 pPeuilles de laurier Prais
200 g de gros sel marin

10 g de mignonnette de poivre

Vous pouvez réaliser la méme |
recette avec du canard. ||
Vous pouvez aussi parfumer ces
rillettes en y ajoutant, au maement
de malaxer, soit un alcool, soit
un hachis d'herbes fraiches.
soit un concassé de mendiant
qui apportera un peu de
croquant & cette recette

moelleuse,

PROGRESSION

® Placez les cuisses doie dans un plat creux et masquez le dessus
avec le gros sel mélange au poivre, au thym et au laurien Laissez les
cuisses macerer pendant environ 12 heures.

® Dans une casserole, Faites tiedir [a graisse doie. Sortez les cuisses
doie du gros sel et essuyez-les & laide d'un linge propre. Placez-les
dans la graisse doie Frémissante et Iaissez cuire 5 heures.

® Au bout de 5 heures, gjoutez le lobe de roie gras entier Laissez le
Tout confire encore 1 heure.

® Fgouttez les cuisses et le Poie, puis retirez la peau des cuisses et
desossez-les dans un plat. Cette operation sera plus Pacile & redliser
si vous la praciquez & chaud. Emiettez la chair des cuisses & laide
d'une Pourchette, puis malaxez-la avec le Foie gras. Melangez bien,
mais en laissant des morceaux doie dans la pdte. Répartissez les
rilectes obtenues dans des petics ramequins et placez-les au Prais.
® | cissez reposer de 3 & 4 heures. Lorsque les rillettes ont bien durci,
servez-les en encrée, accompagnées de tranches de pain de
carmpagne roties et croustillantes.
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CHOUCROUTE DE FOIE D'OIE
AU CHAMPAGNE

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

1 lobe de Poie gras d'oie

non déveiné de 750 g

250 g de magret Fumé

2 magrets d'oie Prais

300 g de manchons d'oie confits
6 saucisses d'oie

1/2 bouteille de champagne brut
Sel Rin

Poivre noir du moulin

Pour la garniture

1,3 kg de choucroute crue

3 pommes de terre a chair Perme

50 g de graisse d'oie

2 clous de girofle

3 Peuilles de laurier

1 brindille de thym

1 cuillerée & caré de cumin en poudre
1 cuillerée & caRé de baies de geniévre
20 cl de rPond de volaille

20 ¢l de vin blanc dAlsace

PFIOGF;ESSION

® | avez la choucroute a grande eau et essorez-la soigneusement.
Renouvelez l'opération plusieurs Fois si nécessaire. Séchez la
choucroute dans un linge.

® Dans une grande casserole, Paites Fondre la graisse d'oie. Ajoutez la
choucroute et mouillez avec le Fond de volaille et le vin blanc.
Aromatisez avec les baies de genievre, les clous de girorle, le cumin, le
thym et le laurier ; salez, poivrez. Faites cuire 1 heure 30 & couvers sur
Feu doux. Ajoutez le magret Fume preéalablement coupe dans la
longueur en tranches rines, puis les magrets doie coupés en gros
morceaux. Poursuivez la cuisson sur Feu doux pendant 1 heure.

® Ajoutez les saucisses, les pommes de terre juste lavees et pelées.
Laissez cuire & couvert pendant environ 30 minutes, jusgua ce que les
pommes de terre soient tendres. Ajoutez les manchons doie conrits.
& Préchaurrez votire Four & 250 °C (th. 8-9).

® Placez le lobe de Foie gras dans un plat, enfournez-le et Faites-le
colorer de 4 & 5 minutes. Lorsquil a obtenu une jolie couleur dorée,
placez-le sur le dessus de la choucroute et versez le champagne
dessus. Couvrez et laissez cuire & nouveau pendant 30 minuces.

® Dressez cetlbe choucroute dans un plac creux préchaurre.

Cette recette trés classique est un plat de terroir alsacien. Vous pouvez donc fui apporter
une [antaisie gourmande en changeant la garniture ou en y ajoutant des morceaux doie confits.

Vous pouvez réaliser cette recette avec du canard.
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