
Quenelles de volaille au foie
gras,  poêlée  de  fruits
d’hiver
La recette d’aujourd’hui est inspirée d’une recette du chef
Julien Lahire du Moulin Hideux ( Noirefontaine, Belgique),
premier membre des Relais & Châteaux hors de France. Le chef
Julien Lahire est également, avec le chef Pascal Devalkeneer
du Chalet de la Forêt ( Bruxelles), juré des candidats de la
nouvelle émission « Duels en cuisine » de la RTBF.

Quenelles de volaille au foie gras, poêlée de fruits d’hivert

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes à base
de foie gras en cliquant ici.

Ingrédients: ( pour environ 8 personnes)
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Pour les quenelles:

300 gr de blanc de poulet
300 gr de crème fraîche liquide
2 blancs d’œuf
150 gr de foie gras frais
15 gr de sel

Pour la sauce:

2 échalotes
200 gr de foie gras frais
3 dl de fond de veau
3 dl de crème fraîche liquide
10 cl de porto
sel, poivre

Pour la garniture: la garniture ne fait pas partie de la
recette  originale.  Je  l’ai  rajoutée  car  elle  s’harmonise
parfaitement au foie gras en cette saison de fêtes et en fait
un plat principal complet.

200 gr de marron
une grosse échalote
des noisettes ( sans la peau)

Ingrédients

Difficulté: moyenne

Préparation:
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1/ les quenelles

Séparez les blancs des jaunes. Vous n’avez pas besoin
des jaunes pour cette recette (profitez-en pour faire
une bonne mayonnaise maison).

Séparez  les  blancs  des
jaunes.

Coupez le foie gras (150 gr) en petits dés. Réservez au
frais.

Coupez le foie gras (150 gr)
en petits dés

Coupez grossièrement le poulet en morceaux.
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Coupez  grossièrement  les
poulet  en  morceaux.

Mixez finement le poulet. Si vous possédez un robot
cuisinier  type  KitchenAid  ou  Kenwood  utilisez  de
préférence le hachoir (grille fine): la chair du poulet
sera plus moelleuse.

Mixez finement le poulet.

Débarrassez dans un grand bol. A l’aide d’une spatule,
incorporez les blancs d’œuf et le sel. Bien mélanger: la
masse doit être bien homogène.
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A  l’aide  d’une  spatule
incorporez les blancs d’œuf
et le sel.

Puis incorporez la crème. Mélangez bien. Poivrez selon
votre goût.

Puis incorporez la crème.

Rajoutez les dés de foie gras au mélange. La préparation
pour les quenelles est prête: la cuisson se fait au
dernier moment. Réservez au frais.
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Rajoutez  les  dés  de  foie
gras  au  mélange

2/la sauce

Coupez grossièrement 200 gr de foie gras.

Coupez grossièrement 200 gr
de foie gras.

Ciselez finement les 2 échalotes.

Ciselez les échalotes

Faites revenir les échalotes dans un peu de beurre.
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Faites  revenir  l’échalote
dans un peu de beurre

Rajoutez le porto.

Rajoutez le porto

Ajoutez le foie gras.

Ajoutez le foie gras

Puis ajoutez le fond de veau (3 dl). Réduisez le mélange
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de moitié.

Puis  ajoutez  le  fond  de
veau. Réduire le mélange de
moitié.

Ajoutez enfin la crème (3 dl) et faites encore réduire
d’un tiers.

Rajoutez la crème

Rectifiez l’assaisonnement si nécessaire. Mixez avec un
mixeur plongeant pour homogénéiser la sauce. Réservez.
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Mixer  avec  un  mixeur
plongeant  pour  homogénéiser
la sauce.

3/ La garniture

 Faire griller les noisettes à sec au four à 160°.
Surveillez la cuisson ( environ 10 mn): les noisettes
doivent être dorées mais pas brûlées!

Passez les noisettes au four
à 160° pour les dorer

 Quand les noisettes ont refroidi, mettez les dans un
sac  plastique  et  écrasez  les  avec  un  rouleau  à
pâtisserie  pour  en  faire  des  éclats.  Réservez.
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Écrasez les noisettes

Ciselez finement la dernière échalote.

Ciselez les échalotes

Faire revenir l’échalote dans un peu de beurre.

Faire revenir les échalotes
avec une noix de beurre

Rajoutez les châtaignes. Salez et poivrez.
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Rajoutez les chataignes

Ajoutez les 3/4 des noisettes concassées et réservez (le
dernier  quart  des  noisette  servira  au  moment  du
dressage). Vous réchaufferez la garniture au moment de
servir.

Ajoutez  les  noisettes
concassées  et  réservez*

4/Cuisson des quenelles

Je cuis les quenelles au dernier moment.

Faites chauffer de l’eau à frémissement. Puis à l’aide de deux
cuillères  à  soupe,  formez  de  belles  quenelles  que  vous
plongerez avec délicatesse dans l’eau frémissante.
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Entre deux quenelles, rincez toujours vos cuillères dans
un récipient d’eau chaude. Si vous ne le faites pas les
quenelles suivantes vont finir par coller à la cuillère
et auront du mal à se décoller dans l’eau de cuisson…

Rincez les cuillères

Les quenelles cuisent deux à trois minutes de chaque
côté: elles flottent à la surface du bain et il faut les
tourner à mi cuisson de manière à ce que la face qui
n’était pas en contact avec l’eau se retourne et puisse
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cuire également. Les quenelles sont cuites lorsqu’elles
résistent à la pression du doigt. Au fur et à mesure de
la cuisson  réservez les quenelles au four à 70° après
les avoir égouttées.

Égouttez les quenelles à la
sortie du bain.

Dressage:

 Réchauffez votre sauce et donnez lui un dernier coup de
mixeur.
Déposez un peu de garniture au fond de l’assiette de
présentation.

Déposez un peu de garniture
au fond de l’assiette

Puis ajoutez les quenelles.
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Puis ajoutez les quenelles

Versez la sauce sur les quenelles.

Versez  la  sauce  sur  les
quenelles

Saupoudrez d’éclats de noisette. Il ne reste plus qu’à
déguster!

Saupoudrez  d’éclats  de
noisettes.
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Et à la semaine prochaine pour une nouvelle recette de foie
gras!

Vous aimez le foie gras: retrouvez les autres recettes sur le
sujet en cliquant ici

Foie gras poêlé et son coulis
de maïs de Yannick Alléno
Les fêtes approchant, je vais vous proposer pour les semaines
qui viennent plusieurs recettes originales et festives à base
de foie gras.

Voici une recette que j’ai reprise de l’excellent magazine YAM
de Yannick Alléno que je vous conseille vivement de par la
qualité et la précision des articles ainsi que des recettes.
Une  vraie  mine  d’or  pour  ceux  qui  cherchent  des  recettes
originales et une belle source d’inspiration.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes à base
de foie gras en cliquant ici.

Ingrédients( pour 4 personnes)
8 à 12 tranches de foie gras crus ( environ 60 gr
chacune) suivant votre gourmandise…
50 gr de lardons ou poitrine fumée
310 gr de grain de maïs ( en boîte ou en épis déjà cuits
que vous pouvez trouver parfois au supermarché emballé
sous vide)
50 cl de fond blanc ( vous pouvez utiliser une marmite
de bouillon volaille Knorr diluée dans 50 cl d’eau ou
encore mieux 50 cl de fond blanc fait maison)
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5 cl de crème fraîche liquide
sel et poivre

Matériel:
Mixeur plongeant très utile pour mixer bien finement…

Préparation:
Égrenez les épis de maïs cuits.

Préparez le fond blanc en diluant la marmite de bouillon
dans 50 cl d’eau chaude.

 Faites revenir les lardons à la poêle sans matière
grasse et rajoutez les grains de maïs.

 Mouillez avec le fond de blanc, portez à ébullition et
cuire à feu doux environ 20 mn.

 Réservez 1/4 de la préparation au chaud et mixer le
reste très finement.

 Rajoutez alors la crème fraîche.

 Assaisonnez et passez la crème de maïs au chinois.
Réservez au chaud au bain marie.

 Ciselez finement la ciboulette.

Fin de préparation et dressage:
Grillez vivement les tanches de foie gras à la poêle
(sans matière grasse).

Pendant que le foie gras cuit, émulsionnez la crème de
maïs avec à l’aide d’un mixeur plongeant. il doit se
former plein de petites bulles…

Dans l’assiette de présentation faire une couronne avec



les grains de maïs et les lardons réservés.

Déposez harmonieusement les tranche de foie gras chaud
par dessus.

Puis nappez le tour avec la crème de maïs.

Pour terminer, saupoudrez avec la ciboulette.

C’est trop trop bon et pas si compliqué!

Et à la semaine prochaine pour une nouvelle recette de foie
gras!

Vous aimez les foie gras: retrouvez les autres recettes sur le
sujet en cliquant ici

Qui est Yannick Alleno?

Yannick  Alléno  fait  partie  du  cercle  très  fermé  des  plus
grands chefs de cuisine du monde depuis 2007 avec sa troisième
étoile obtenue pour son travail exécuté à l’Hôtel Le Meurice,
à Paris.

Elu chef de l’année par ses pairs en 2008, il se distingue par
son talent à réinventer les plats de la cuisine traditionnelle
dont  il  donne  une  interprétation  qui  mêle  précision  et
étonnement. C’est dans les produits du terroir qu’il puise son
inspiration  pour  créer  des  ponts  entre  classicisme  et
modernité.

Dès  lors,  Yannick  Alléno,  perfectionniste  et  passionné,
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continue de développer son talent en proposant une gastronomie
haute en créations.

En  2008,  il  crée  son  groupe  de  restauration  qui  a  pour
vocation de diffuser des concepts et des produits signés en
France et à l’international dans le domaine de la restauration
de luxe.

Pour en savoir plus: www.yannick-alleno.com

Gratin poire et pamplemousse
au romarin
C’est la pleine saison des poires. Aussi je vais vous proposer
un dessert facile et surtout original: l’association insolite
de la poire et du pamplemousse. La douceur des poires est
réveillée par le peps du pamplemousse et le romarin amène le
lien  entre  les  deux  fruits.  Le  romarin  est  une  herbe
aromatique que j’aime beaucoup et qui se marie parfaitement en
dessert avec les fruits en amenant une saveur peu commune.

Difficulté: facile

 Ingrédients ( pour 4 personnes)
3 œufs
120 gr de crème fraîche épaisse
120 gr de beurre pommade ( sorti du frigo 30 mn avant le
début de la recette)
150 gr de poudre d’amande ( pour varier les plaisirs
vous pouvez également utiliser de la poudre de noisette)
150 gr de sucre glace
2 belles poires
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2 pamplemousses roses
1 cuillerée à soupe de romarin frais haché menu

 Préparation:
Préchauffez votre four à 220 °.
Dans  un  premier  temps  il  faut  peler  à  vif  les
pamplemousses: pour cela coupez les deux extrémités.

Puis à l’aide d’un petit couteau qui coupe bien ôtez la
peau du pamplemousse de manière à à mettre la chair à
vif.

Puis,  toujours  à  l’aide  du  petit  couteau,  prélevez
chaque petit quartier en prenant soin d’ôter toute trace
de la membrane blanche qui l’entoure. Réservez.

Pelez les poires.

Coupez les en quatre et enlevez la partie qui contient
les pépins.

Coupez encore chaque morceaux en deux.

Faire revenir les quartiers à feu doux dans une noix de
beurre quelques minutes. Réservez.

Hachez  très  finement  les  brins  de  romarin.  Si  vous
faites de trop gros morceaux ce sera désagréable à la
dégustation.

Mélanger avec une maryse ( spatule) le sucre glace et le
beurre ramolli ( pommade).

Ajoutez les 3 œufs ( préalablement battus ), la crème
fraîche, la poudre d’amande et le romarin haché. Bien
mélanger.

Dans des coupelles supportant la chaleur du four, versez
une  à  deux  belles  cuillerées  de  cette  préparation.
Évitez soigneusement de mettre de la préparation sur les



bords  du  bol  car  si  la  préparation  est  blanchâtre
lorsqu’elle est crue et donc ne se voit pas, cuite elle
prendra une couleur marron foncée qui ne sera pas très
jolie  ni  très  nette  sur  les  bords!  Puis  disposez
harmonieusement par dessus les tranches de poire et les
quartiers de pamplemousse.

 

Enfournez 10 à 15 mn à 220°.  Ce temps est donné à titre
indicatif  donc,  attention  la  première  fois  que  vous
réalisez ce dessert, surveillez le temps de cuisson qui
peut être différent d’un four à l’autre.
Ce dessert doit être servi chaud pour développer toutes
ses saveurs! Le voici à sa sortie du four.

Vous  pouvez  l’accompagner  de  tuiles  aux  amandes  qui
apporteront la touche croquante. Elles sont si faciles à
faire  en  suivant  la  recette  de  Christophe  Michalak:
remplacez  juste  la  noix  de  coco  par  de  la  poudre
d’amande  et  le  tour  est  joué!
Et découvrez tous mes autres desserts à l’assiette en
cliquant ici.

Cette recette participe au concours « Défi agrumes« .

Roulés  de  sole  basse
température,  compoté  et
émulsion de fenouil
Le fenouil: un légume que l’on cuisine souvent dans le sud
mais complètement oublié par la plupart d’entre nous. Pourtant
son petit goût anisé très subtil est rafraîchissant et se
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marie particulièrement bien avec le poisson.

Ces  Roulés  de  sole  peuvent  être  préparés  soit  basse
température soit en cuisson traditionnelle à la poêle. Je vous
livre là les deux versions.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  parution  de  mes
meilleurs  recettes  basse  température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection  « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of – Tome 1 » ,  « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 2 »,

« Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 » et enfin
«  Ma  cuisine  basse  température-Tome  4  ».  Les  livres  sont
disponibles dès maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas à pas imagées
comme dans le blog.

Pour  plus  de  précision  sur  la  cuisson  sous  vide  basse
température  cliquez  ici.

Difficulté: facile

Ingrédients pour les Roulés de sole
(4 personnes)

Filets de soles: faites lever les filets de sole par
votre poissonnier; une sole vous donne deux filets qu’il
faudra  alors  couper  au  milieu  dans  le  sens  de  la
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longueur (soit 4 demi filets pour une sole). Comptez
donc deux demi filets par rouleaux. Pour une entrée un
rouleau suffit mais pour un plat comptez deux à trois
rouleaux selon l’appétit de vos invités…
deux à trois sucrines ( petit salade aux feuilles très
serrées)
le zeste d’un citron
les peluches des feuilles du fenouil ou de l’aneth

un à deux bulbes de fenouil suivant leur grosseur
deux belles échalotes
250 cl de crème liquide entière
un petit verre de pastis ( environ 5 cl)
du piment d’Espelette
des graines de fenouil
sel

Materiel:
un mixeur plongeant
des cercles de 7 cm de diamètre.

une machine à mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.
Ou  pour  ceux  d’entre  vous  qui  sont  intéressés  par
l’achat d’une sous videuse à cloche d’excellente qualité
je vous conseille l’achat de la Home de Multivac. Vous
la trouverez en cliquant ici et profitez d’une réduction
de  50  euros  sur  votre  achat  en  utilisant  le  code
promo  “Gourmantissimes50”  
un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova  mais  vous  pouvez  trouver  un  grand  choix  en
cliquant  sur  la  photo  ci-dessous:

https://gourmantissimes.com/la-home-de-multivac-ou-comment-emballer-sous-vide-comme-les-pro/
https://shop.multivac-home.com/fr_fr/


Préparation:
Détaillez le fenouil en très fines lamelles. Si les
feuilles  des  branches  de  votre  fenouil  sont  bien
fraîches gardez en quelques unes pour la décoration de
votre assiette. Sinon vous utiliserez de l’aneth.

Épluchez les échalotes et détaillez les en tous petits
dés.

Faites revenir les échalotes à feu doux avec un peu de
beurre.

Rajoutez le fenouil. Cuire quelques minutes à feu doux:
le fenouil doit garder son côté croquant. Plus vous
l’aurez  coupé  finement  plus  il  cuira  vite…  donc
attention. Déglacer avec le pastis: prolongez la cuisson
encore 3 mn pour que l’alcool s’évapore. Salez, poivrez
et réservez.

Faites chauffez la crème à ébullition avec les graines
de fenouil et le piment d’Espelette. Laissez cuire 2 mn
et coupez le feu pour laisser infuser environ 15 à 20
mn.

Mixer la préparation précédente finement et la passer au
travers d’un tamis ou d’un chinois. Réservez.

Détaillez les feuilles des sucrines: vous n’utiliserez
que  les  feuilles  superficielles  car  plus  vous  vous
rapprocherez du cœur plus les feuilles seront difficiles
à détacher. Coupez les feuilles en deux dans le sens de
la longueur.

Salez et poivrez et roulez les solettes sur elles-même.
Si le rouleau obtenu n’est pas assez épais n’hésitez pas
à rajouter un autre filet de solette.

Enveloppez les rouleaux de solettes avec les feuilles de
sucrine: il faut que le diamètre obtenu soit à peu prés



égal à celui des cercles que vous utilisez.

Puis placez un cercle autour de chaque rouleau.

Pour la cuisson des soles deux cuisson au choix: sous vide ou
traditionnelle.

1/méthode sous vide:

Placez les cercles dans le sachet à mettre sous vide à
l’aide d’une spatule. Puis déposez une noix de beurre
sur chaque cercle. Mettre sous vide.Cuire à 58° pendant
15 mn.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_5-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_6-1.jpg


 

2/ méthode traditionelle

Faire revenir une belle noix de beurre à feu moyen et
déposer  le  rouleau  avec  son  cercle  à  l’aide  d’une
spatule coudée dans la poêlé. Faire revenir 3 mn à feu
doux puis baisser le feu ( trés doux) et déposer un
couvercle: le poisson va finir de cuire encore pendant
les 3 mn suivantes. Vous n’aurez ainsi pas besoin de
retourner le cercle pour terminer la cuisson. Surveillez
bien la cuisson pour ne pas surcuire la sole qui est
délicate…

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_8-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_9-1.jpg


 

Juste un photo pour vous monter la différence visuelle entre
les deux cuisson: à gauche la sole sous vide et à droite la
cuisson traditionnelle. La traditionnelle est plus  » sèche »
même si la cuisson a été très douce à la poêle alors que la
sous vide reste bien nacrée. De plus le fait de mettre sous
vide fait que le cercle est compressé et la tenue du rouleau
est plus net. Et la différence est également gustative mais ça
c’est difficile à démontrer en image!

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_12-1.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_11-1.jpg


 

Dressage:
Prélevez des feuilles sur les tiges de fenouil ou si
celles ci sont fanées utilisez de l’aneth.

Réchauffez la crème de fenouil sans la faire bouillir et
mixez la avec le mixeur plongeant pour obtenir une belle
mousse.

Dressez  la  compoté  de  fenouil  en  ligne  sur  votre
assiette.

Déposez un ou deux rouleaux de sole à côté du fenouil.

Zestez un peu de citron au-dessus et saler avec la fleur
de sel.

Déposez  deux  belles  cuillerées  d’écume  mousseuse  de
fenouil.

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_20-1.jpg


Puis parsemez de brins d’aneth ou de fenouil.

Vous aimez cette recette? N’hésitez pas à consulter mes autres
recettes basse température et partagez donc cet article avec
tous vos amis amateurs de cuisine!

Le saviez-vous?
Le fenouil est un légume dont toutes les parties, racines,
feuilles et graines, sont comestibles. Son goût est proche de
celui de l’anis et souvent associé au poisson. On peut le

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/10/2014-09-06-IMG-9999_26-1.jpg
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consommer cru ou cuit. Il entre également dans la fabrication
de certaines liqueurs.

Il  est  considéré  depuis  l’antiquité  comme  une  plante
médicinale: il est réputé pour ses  propriétés digestives. Il
est indiqué en cas de digestion difficile, d’aérophagie et de
maux d’estomac.

Cultivé sur tout le pourtour méditerranéen il fut introduit en
France à l’époque de Catherine de Médicis.

Choisissez les bulbes qui sont fermes, sans taches et dont les
feuilles (très fines; ce sont plutôt des fanes ) sont bien
vertes. Il se conserve deux à trois jours au frais. Plus il
est  vieux  et  plus  il  est  gros,  plus  il  est  filandreux.
Préférez donc les petits bulbes et consommez le de préférence
rapidement.

 

 

Terrine de foie gras maison
basse température
Beaucoup d’entre vous s’imagine qu’il est difficile de faire
son foie gras maison. Ce n’est absolument pas le cas: le foie
gras est un produit noble très prisé pour les fêtes mais
souvent très cher lorsqu’on l’achète cuisiné.

Pourtant il n’y a aucune valeur ajouté à ce produit, mis à
part sa cuisson, qui puisse en justifier le prix au moment des
fêtes. Et la cuisson est simplissime! Donc retroussez vos
manches et préparez le vous même: le prix de votre Terrine de

https://gourmantissimes.com/terrine-de-foie-gras-maison-basse-temperature/
https://gourmantissimes.com/terrine-de-foie-gras-maison-basse-temperature/


foie gras sera au moins 4 à 6 fois moins chère que celle de
votre traiteur et bien meilleure.

Je cuis le foie basse température (mais pas sous vide) au bain
marie, au four à 65°. Dons pas besoin de matériel spécial pour
cette recette basse température.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d’être  informés  de  la  parution  de  mes
meilleurs  recettes  basse  température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection  « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of – Tome 1 » ,  « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 2 »,

« Ma Cuisine Basse Température, Best Of – Tome 3 » et enfin
«  Ma  cuisine  basse  température-Tome  4  ».  Les  livres  sont
disponibles dès maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens où vous pourrez les acquérir:

Pour le Tome 1, cliquez ici
Pour le Tome 2, cliquez ici
Pour le Tome 3, cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas à pas imagées
comme dans le blog.

Vous aimez le foie gras? Retrouvez toutes les recettes à base
de foie gras en cliquant ici

Difficulté: facile

Ingrédients  pour  une  Terrine  de
foie gras (6 à 8 personnes) 

un foie gras de 500 grammes minimum canard ou oie au
choix

https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
http://gourmantissimes.com/category/recettes/entree/foie-gras-entree/


un  verre  d’alcool  type  Sauternes,  Baume  de  Venise,
Porto, Armagnac, etc.
sucre:  vous  trouverez  parfois  des  recettes  avec  du
sucre: n’en mettez pas si vous le faites mariner dans un
alcool déjà sucré comme le Sauternes par exemple. Sinon
deux pincées sont suffisantes pour un foie d’environ 500
grammes.

Les  proportions  de  sel  et  de  poivre  sont  importantes:
respectez-les soigneusement sinon votre foie sera ou trop peu
salé ou beaucoup trop salé. Je vous conseille de faire une
règle de trois en fonction du poids de votre foie pour savoir
le poids exact de chacun de ces deux ingrédients et pour cela
d’utiliser une petite balance de précision qui pèse au gramme
prés.

sel: compter 10 à 12 grammes de sel par kilo de foie
poivre: comptez 3 grammes de poivre par kilo de foie

Matériel:
une terrine de 500 gr : choisissez toujours une terrine
qui s’adapte juste à votre foie. Si vous cuisez le foie
dans une terrine trop grande il va s’étaler et perdre
beaucoup plus de gras. Pour un foie gras d’environ 500
grammes une terrine d’environ 12 cm sur  15 cm et  7 cm
de hauteur conviendra bien. Pour une grosse terrine d’un
kilo un moule à cake rectangulaire est parfait.
une petite balance de précision au gramme près.

Préparation:
La partie la moins amusante est le déveinage du foie (je dis
bien peu amusante mais pas difficile!). On parle parfois de
dénervage mais il n’y a pas de nerf dans le foie: par contre
il possède un réseau veineux important qu’il faut ôter pour
éviter les désagréments filandreux lors de la dégustation.



Le secret pour bien déveiner est de sortir  votre foie du
frigo deux heures avant. Il doit avoir la consistance d’une
pâte à modeler. Si il est trop dur vous n’y arriverez pas car
la chair sera cassante.

Le foie possède deux lobes: chacun d’entre eux est à déveiner.
Ils sont d’ailleurs reliés entre eux par une petite lanière
veineuse. Je pars toujours de celle ci.

Je vous livre toute la recette pas à pas ci dessous ainsi que
les  pièges  à  éviter.  Et  voici  l’excellente  vidéo  du  chef
Bertrand Guenerou qui vous explique une méthode simple pour
déveiner votre foie gras. Contrairement au chef je rajoute
toujours  un  alcool  à  mon  foie,  il  en  est  beaucoup  plus
goûteux!

Assaisonnez les deux côtés du foie avec le mélange sel
et poivre.

 Placez une feuille de papier sulfurisé dans le fond de
la terrine, en laissant dépasser la feuille de chaque
côté de la terrine pour faciliter son démoulage. Puis
remplissez  la terrine en plaçant les beaux morceaux
dans  le  fond  (  qui  deviendra  le  dessus  lors  du
démoulage) et les plus petits sur le dessus. Pour les
plus attentifs d’entre vous, vous aurez remarqué que
vous  ne  voyez  pas  de  feuille  de  papier  sulfurisé
dépassée  de  la  terrine…J’ai  essayé  avec  et  sans  et
finalement ,après cuisson et refroidissement, le foie se
démoule facilement quand on trempe le fond de la terrine
dans de l’eau chaude quelques instants et que l’on passe
un couteau fin sur le pourtour. Donc je ne m’embête plus
à mettre la feuille : en plus le foie rend de la graisse
pendant la cuisson et colle le papier dans le fond donc
on est obligé de passer par la case « on plonge la
terrine  dans  l’eau  chaude  »…Mais  si  on  veut  rester
technique  les  pro  mettent  un  papier  qui  permet  de



soulever la terrine sans retourner le bloc au moment du
démoulage!

Au fur et à mesure du remplissage versez l’alcool sur le
foie. N’hésitez pas à exercer une légère pression sur
les morceaux au fur et à mesure du remplissage pour
qu’ils  épousent  bien  la  forme  de  la  terrine.  Si  de
l’alcool remonte au dessus du foie, pas de souci: vous
verrez qu’après avoir reposé au frais, le foie aura
absorbé tout l’alcool.

Laissez  reposez  la  terrine  12  heures  au  frigo  pour
favoriser l’osmose entre le foie et l’alcool, sel et
poivre.

Pour la cuisson:

Cuisez le foie dans un bain marie:

Préchauffez votre four à 65°. Si vous n’avez pas un four
de précision positionnez le bouton du  thermostat juste
entre 60 et 70°. Attention sur la vidéo: le chef cuit sa
terrine   à  110°  pendant  50  mn.  Personnellement  je
préfère la cuire à plus basse température : d’abord
parce qu’elle rendra beaucoup moins de graisse et même
si vous dépassez par erreur votre temps de cuisson votre
foie gras ne sera pas surcuit. Il m’est arrivé la blague
( oublié trois heures au four à 65° et mon foie était
parfait alors qu’à 110° j’aurais retrouvé un petit bout
de foie fondu dans une terrine de graisse…) De plus elle
est bien meilleure et plus moelleuse.
Enfournez le bain marie déjà rempli avec de l’eau tiède
(sans la terrine de foie gras) et le faire chauffer 15
minutes de manière à l’amener à la température du four.
Positionnez alors votre terrine dans le bain marie tiède
et laissez au four pendant 50 minutes.
Après 50 minutes sortez le foie du four.

Laissez le refroidir jusqu’à ce qu’il soit revenu  à



température ambiante et mettez le au frais pour 4 à 5
jours.
Au bout de ce temps sortez votre foie du frigo: démoulez
alors le foie en tirant un peu sur le papier sulfurisé.
S’il colle un peu à la terrine plongez la base de celle
ci dans de l’eau chaude une minute. Cela fera fondre la
graisse superficielle et facilitera le démoulage.
Découpez alors les tranches avec un couteau que vous
tremperez dans l’eau chaude à chaque tranche.

Vous n’avez plus qu’à le déguster.

Ce foie se conserve quelques jours au frais mais vous pouvez
le conserver un bon mois en le mettant sous vide.

Vous aimez le foie gras? N’hésitez pas à consulter mes autres
recettes sur le sujet. C’est bientôt les fêtes: partagez donc
cet article avec vos amis!
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