Vous cherchez des 1dées de
recettes de fole gras
originales pour les fétes?

Les fétes arrivent a grands pas. Il est temps de commencer a
réfléchir a vos menus! Je vous propose aujourd’hui une
multitude de recettes de foie gras en pas a pas imagé, toutes
plus gourmandes les unes que les autres..Et en fin d’article
vous trouverez une photo de ma derniere réalisation, mon foie
gras Opéra que je posterai le 25 novembre. Il ne reste plus
qu’a faire votre choix et a vos fourneaux!

La plus classique: Terrine de foie gras maison basse
température au four. Pour la recette cliquez ici

Terrine de foie gras maison
basse température

Terrine de foie gras aux marrons et au cognac. Pour la recette
cliquez ici
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Terrine de foie gras maison
aux marrons et cognac

Terrine de porc et foie gras pistaches et abricots. Pour la
recette cliquez ici

Terrine de porc et foie
gras, pistaches et abricots

Foie gras laqué a la betterave, sauce au raifort. Pour la
recette cliquez ici

Foie gras laqué a 1la
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betterave, sauce raifort

Quenelles de volaille au foie gras, poélée de fruits d’hiver.
Pour la recette cliquez ici

Quenelles de volaille au
foie gras, poélée de fruits
d’'hiver

Foie gras poélé et son coulis de mais. Pour la recette cliquez
ici

Foie gras poélé et son
coulis de mais

Mon foie gras vanille basse température. Pour 1la recette
cliquez ici
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mon foie gras vanille basse
température, salade de
betterave et pommes,
réduction de jus de
betterave vinaigré

Foie gras poélé, salade de betterave et pomme, réduction de
jus de betterave au vinaigre de framboise. Pour la recette
cliquez ici. C’'est la méme recette que précédemment mais avec
un foie gras poélé et non mi cuit, pour ceux qui ne possedent
pas de matériel de cuisson basse température..

Foie gras poélé, salade de
betterave et pomme,
réduction de jus de
betterave au vinaigre de
framboise

Raviole de foie gras, bouillon thai et perles d’cuf. Pour la
recette cliquez ici
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Ravioles de foie gras ,
bouillon thai et perles
d’'oeuf

Et bient6t (le 25 novembre sur le blog): Mon foie gras Opéra
(pain d’épice maison et chocolat..)

Foie gras facon « Opéra »
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Terrine de fole gras maison
aux marrons et au cognhac

Cette année je vous propose une Terrine de foie gras aux
marrons et au cognac: la douceur du marron se marie
particulierement bien au foie gras mariné au cognac. C’est
délicieux! Servez 1le avec une belle tranche de brioche
toastée.. un pur plaisir.

Je cuis le foie basse température (mais pas sous vide) au bain
marie, au four a 70°. Donc pas besoin de matériel spécial pour
cette recette basse température.

La terrine de fois gras traditionnelle de Noél est un plat qui
contrairement a ce que beaucoup d’entre vous pourrait croire,
est vraiment tres facile a réaliser. Donc retroussez vos
manches et préparez le vous méme: le prix de votre terrine
sera au moins 4 a 6 fois moins chere que celle de votre
traiteur et bien meilleure.

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

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la 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 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles des maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:
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= 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 a pas imagées
comme dans le blog.

Ingrédients pour une Terrine de
folie gras maison aux marrons et au
cognac:

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

= 15 cl de cognac

- sel: compter 12 a 14 grammes de sel par kilo de foie

= poivre: comptez 6 grammes de poivre par kilo de foie

= 250 gr de marrons cuits (vous en trouverez facilement en
grande surface en cette saison, généralement présentés
sous vide)

= 2 petits marrons glacés ou un gros. Vous pouvez utiliser
des brisures qui coltent moins cheres.

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
regle de trois en fonction du poids de votre foie pour savoir
le poids exact de chacun de ces deux ingrédients et pour cela
utilisez une petite balance de précision qui pese au gramme
pres.

Matériel:

= une terrine de 500 gr : choisissez toujours une terrine
qui s’'adapte juste a votre foie. Si vous cuisez le foie
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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 a cake rectangulaire est parfait.

- une petite balance de précision au gramme pres.

Préparation:

Commencez par réaliser votre préparation aux marrons.

-Détaillez vos marrons natures en petits morceaux.
Réservez 1les car vous allez les mixer. Détaillez
également les marrons glacés en petits morceaux et ne
les mélangez pas aux précédents car vous ne les mixerez
pas!

= Mixez les marrons natures. Puis ajoutez au mélange les
brisures de marrons glacés que vous avez réservés.

- Placez ce mélange sur le bord d’'une feuille de film
alimentaire. Ne mettez pas le mélange au milieu de 1la
feuille: vous aurez du mal a rouler le tout.

= Roulez le tout pour former un petit boudin qui aura la
longueur de votre terrine. Placez ce boudin de marron au
congélateur.

Maintenant on passe a la préparation du foie gras.

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 possede un réseau veineux important qu’il faut o6ter 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
pate a modeler. Si il est trop dur vous n'y arriverez pas car



la chalr sera cassante.

Le foie possede deux lobes: chacun d’entre eux est a dénerver.
Ils sont d’ailleurs reliés entre eux par une petite laniere
veineuse. Je pars toujours de celle ci pour mon dénervage.

Je vous livre toute la recette pas a pas ci dessous ainsi que
les pieges a éviter. Et voici 1'’excellente vidéo du chef
Bertrand Guenerou qui vous explique une méthode simple pour
dénerver votre foie gras. Contrairement au chef je rajoute
toujours un alcool a mon foie, il en est beaucoup plus
golteux!

= N'oubliez pas de peser la bonne quantité de sel et de
poivre et saupoudrez cet assaisonnement sur les deux
cbtés du foie.

» Remplissez 1la terrine a moitié en placant les beaux
morceaux dans le fond (qui deviendra le dessus lors du
démoulage) .

» Puis sortez le boudin de marron du congélateur et placez
le sur le foie.

= Recouvrez des autres morceaux de foie.

= Au fur et a mesure du remplissage versez 1'alcool sur le
foie. N'hésitez pas a exercer une légere pression sur
les morceaux au fur et a mesure du remplissage pour
qu’'ils épousent bien la forme de la terrine. Si de
1l’alcool remonte au dessus du foie, pas de souci: vous
verrez qu'apres avoir reposé au frais, le foie aura
absorbé tout 1’alcool.

»Laissez reposez la terrine 12 heures au frigo pour
favoriser 1’'osmose entre le foie et l’alcool, sel et
poivre.

Pour la cuisson:

Cuisez le foie dans un bain marie.



»Sortez le foie du frigo une demi heure avant de le
cuire.

= Préchauffez votre four a 70°. Attention sur la vidéo: le
chef cuit sa terrine a 110° pendant 50 mn.
Personnellement je préfere la cuire a plus basse
température : d’abord parce qu’elle rendra beaucoup
moins de graisse et méme 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 a 70° et mon foie était parfait alors qu’a 110°
j'aurais retrouvé un petit bout de foie fondu dans une
terrine de graisse..). De plus la terrine sera bien
meilleure et plus moelleuse.

- Enfournez 1le bain marie déja rempli avec de 1’eau tiede
(sans la terrine de foie gras) et le faire chauffer 15
minutes de maniére a 1'amener a la température du four.

= Positionnez alors votre terrine dans le bain marie tiede
et laissez au four pendant 50 minutes.

= Apres 50 minutes sortez le foie du four. Si il a rendu
un peu trop de graisse 6tez en une partie: la graisse
doit affleurer le foie et le bord intérieur de la
terrine. Vous pouvez vous servir de la graisse en trop
pour cuire des pommes de terre. Laissez le refroidir
jusqu'a ce qu’'il soit revenu a température ambiante et
mettez-le au frais pour 4 a 5 jours.

» Au bout de ce temps sortez votre foie du frigo. S’il
colle un peu a 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.
Remettez au frais une demi heure.

- Découpez alors les tranches avec un couteau que vous
tremperez dans 1’eau chaude a chaque tranche.

Vous n’'avez plus qu’a 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 a consulter mes autres
recettes sur le sujet. C’est bientét les fétes: partagez donc
cet article avec vos amis!

Terrine de poulet a
1l’estragon et tomates séchées

Et voici comme promis la recette de ma terrine au poulet. Tres
fraiche elle est toujours appréciée lors des belles soirées
d’'été entre copains. En plus vous pouvez la préparer la
veille, donc plus rien a faire le jour méme! La vinaigrette
tomatée est originale et apporte la petite touche fraiche.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre 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 0Of — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou 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 a pas imagées
comme dans le blog.
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Pour plus de précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

Ingrédients:
Pour la terrine:

» 200 g de poulet (a hacher) et un blanc de poulet (a
détailler en lanieres)

= 200 g de haché (porc/veau)

=un citron (le jus et le zeste)

= 2 oeufs

= un petit oignon

» une belle échalote

= un poivron rouge

= 60 g de tomates séchées et confites dans 1’huile

=1 cl de vin blanc

= une cuillerée a soupe de curry

» 100 g de creme liquide

= estragon

= sel, poivre

 une crépine a demander a votre boucher: 1la crépine est
la membrane qui entoure les visceres du cochon. Tres
fine et translucide elle est utilisée pour maintenir les
patés, terrines, paupiettes. N’oubliez pas de la rincer
a L'eau fraiche et froide avant de 1’utiliser.

Pour la vinaigrette tomatée:

La vinaigrette est tres simple a réaliser: il vous suffit de
mixer les tomates au mixeur et de rajouter 1’'huile, le
vinaigre. Salez et poivrez, c'est prét!

= une douzaine de mini tomates
= une cuillerée a soupe d’'huile d’olive

= une cuillerée a café de vinaigre balsamique
= sel, poivre

Matériel


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:

«Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1’achat d’une sous videuse a 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”

Préparation:

= Coupez le blanc de poulet en lanieres.

= Faites mariner les lanieres de poulet avec la creme, le
jus du citron et le curry au moins deux heures au frais
(une nuit, c’est encore mieux).

=Si ce n'est déja fait, hachez les 200 g de poulet ainsi
que les 200 g de porc avec mixeur ou mieux un hachoir
Mélangez et réservez au frais.

= Coupez le poivron en petits dés.

- Egouttez les tomates et coupez-les en petits dés.
Réservez-en quelques unes entieres pour le dessus de la
terrine.

= Détachez les feuilles de quelques branches d’estragon et
émincez-les.

- Epluchez 1’échalote et émincez-la finement en petits
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dés.
» Faites de méme avec l'oignon.

 Dans une poéle faites revenir les échalotes, 1’oignon,
le poivron et les tomates confites. Déglacez en fin de
cuisson avec un peu de vin blanc. Salez et poivrez.

= Dans un grand bol, mélangez les viandes hachées, la
compotée de poivron, oignon, échalote, tomates. Rajoutez
L’estragon et les deux cufs. Salez et poivrez.

= Zestez un citron dans la marinade de poulet.
- Tapissez le fond de votre terrine de crépine.

= Tapissez le fond de la terrine des tomates confites que
VOouS avez réservées.

= Versez la moitié du mélange haché dans la terrine et
égalisez avec une spatule. Déposez les lamelles de
poulet mariné par dessus.

» Puis rajoutez la moitié restante du mélange de viande
hachée. Egalisez le dessus avec une spatule. Puis
refermez le dessus de la terrine en rabattant la
crépine.

Pour la cuisson deux méthodes:

= la traditionnelle: au bain marie au four a 150° pendant
1 heure 30

= sous vide basse température: mettre la terrine sous
vide. Cuire a 68° pendant deux heures avec votre
thermoplongeur.



=La cuisson terminée, laissez la terrine refroidir.
Démoulez-1la et déposez-la sur un plat qui passe au four.
Enfournez quelques minutes sous le grill pour dorer le
dessus. Vous pouvez également la dorer a la poéle sur
toute ses faces.

Dressage:

Servez la terrine tiede avec la vinaigrette tomatée et
guelques pousses de salade.
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Terrine de fole 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 tres prisé pour les fétes mais
souvent tres cher lorsqu’on 1'achete cuisiné.

Pourtant il n’y a aucune valeur ajouté a ce produit, mis a
part sa cuisson, qui puisse en justifier le prix au moment des
fétes. Et la cuisson est simplissime! Donc retroussez vos
manches et préparez le vous méme: le prix de votre Terrine de
foie gras sera au moins 4 a 6 fois moins chere que celle de
votre traiteur et bien meilleure.

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

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la 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 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles deés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
= Pour le Tome 2, cliquez ici
 Pour le Tome 3, cliquez ici
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Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

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

Difficulté: facile

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

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

=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 déja 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
regle 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 pese au gramme
prés.

= sel: compter 10 a 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 a votre foie. Si vous cuisez le foie
dans une terrine trop grande il va s’étaler et perdre
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beaucoup plus de gras. Pour un folie 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 a cake rectangulaire est parfait.

= une petite balance de précision au gramme pres.

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 possede un réseau veineux important qu’il faut 6ter 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
pate a modeler. Si il est trop dur vous n'y arriverez pas car
la chair sera cassante.

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

Je vous livre toute la recette pas a pas ci dessous ainsi que
les pieges a éviter. Et voici 1'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 a mon foie, il en est beaucoup plus
golteux!

= Assaisonnez les deux cbtés 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
coté de la terrine pour faciliter son démoulage. Puis
remplissez la terrine en placant 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 ,aprés cuisson et refroidissement, le foie se
démoule facilement quand on trempe le fond de la terrine
dans de 1’eau chaude quelques instants et que l’on passe
un couteau fin sur le pourtour. Donc je ne m’embéte plus
a 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 1’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 a mesure du remplissage versez 1'alcool sur le
foie. N’'hésitez pas a exercer une légére pression sur
les morceaux au fur et a mesure du remplissage pour
qu’ils épousent bien la forme de la terrine. Si de
1l'alcool remonte au dessus du foie, pas de souci: vous
verrez qu'apreés 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 1l'alcool, sel et
poivre.

Pour la cuisson:
Cuisez le foie dans un bain marie:

= Préchauffez votre four a 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 a 110° pendant 50 mn. Personnellement je
préfere la cuire a plus basse température : d'abord
parce qu’'elle rendra beaucoup moins de graisse et méme
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 a 65° et mon foie était
parfait alors qu’a 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 1le bain marie déja rempli avec de 1’eau tiede
(sans la terrine de foie gras) et le faire chauffer 15
minutes de maniére a 1'amener a la température du four.

= Positionnez alors votre terrine dans le bain marie tiede
et laissez au four pendant 50 minutes.

= Apres 50 minutes sortez le foie du four.

\

= Laissez le refroidir jusqu’a ce qu’'il soit revenu a
température ambiante et mettez le au frais pour 4 a 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 a 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 1’eau chaude a chaque tranche.

Vous n’'avez plus qu’a 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 a consulter mes autres
recettes sur le sujet. C’est bientét les fétes: partagez donc
cet article avec vos amis!
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