Faie-gras mi-cuit

JIngrédients pour 1 kg de foie de canard :

- 1 kg de foie de canard

-10g de sucre

- Sel et poivre

- Cagnac et unagnac cu Porte Blanc et Rancie

Enllever le fiel, les nenfs et les vaisseaux ; enlever la peau si elle est trap
épaisse. Essayer de gander les merceaun les plus gres possibile.

Mettre la teviine au frigo.

Mélanger 1 cl (=15g ) de sel, 1 cl de sucre, 8¢ de poivre. Uppliguer ce
mélange sur les foies.
Mélanger 1 cl de chaque aleacl (2cl en tout) puis appliguer sur les foies.

Laisser nepaser 24h au frige.

Mettre les morceaunx dans la teviine dans le sens de ba bengueur de
préfénence et suntout sans laisser de trous (bien quicher dans les cains ). platin
avec une spatule et secauwnin d’une feuille d’ aluminium.

Mettre la teviine dans un bain Maie freid, mettre le four a 150°C et
barnsque les bulles apparaissent dans Ceau, éteindre le four. Seit mettre le bain
Marie a chauffer i 150°, mettre la teviine guand les bulles apparaissent et
éteindre le four. Enlever la tevtine quand le four est froid et baisser repaser
pendant 126 fors du frige puis 4 & 5 jouwrs dans le frige (0°C si pessibile) bien o
plat.

S’ manque de la graisse, wajouter de Chuile au de la graisse de canard, c’est

encexe niewa.
Le foie gras se cansewe au mains 15 jours.

Uccard met et vin :




La plupaxt des gens censeille un vin liguoreux style Sautennes cu Menbiazillac
mais fe ne suis pas amatiice de ce gene d’association. Je préfere un Cafiors, un



