FOIE GRAS EN TERRINE

8 personnes - Préparation: 15 min - Cuisson : 30 min

Ingrédients : 

Foie gras de 600g
7 g de fleur de sel (12g par kilo de foie)

1 g de poivre par kilo de foie

3 g de sucre (5 g par kilo)

1 g de quatre-épices par kilo de foie

2 cuil. à s. d’alcool au choix (pineau, cognac, armagnac, sauternes….)
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Faire tremper le foie dans un mélange 50% eau-50% lait pendant 2 heures pour qu’il revienne à température ambiante afin de le travailler plus facilement. Bien l’égoutter sur du papier absorbant.
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Sur une planche, séparer le lobe en 2 et enlever la tâche verte qui est amère entre les 2 lobes. Entailler les lobes délicatement, et tirer sur les veines pour les ôter en douceur (3 veines dans le gros lobe, 5 dans le petit).

Préchauffer le four à 120° et mettre un bain-marie à chauffer.
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Bien peser l’assaisonnement, le répartir équitablement sur les 2 faces. Poser le petit lobe au fond de la terrine, face bombée en dessous, ajouter le gros lobe face bombée sur le dessus. Ajouter l’alcool.

Bien tasser le foie avec la main pour chasser l’air. Couvrir de papier sulfurisé.

Déposer la terrine dans le bain-marie, faire cuire 30 min environ.

Laisser refroidir, mettre au réfrigérateur pendant 48 heures avant de servir.

Le sortir 1/2 heure avant de le servir. Bien chauffer la lame d’un couteau avant de le trancher. Il se conserve une semaine.
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