FOIES GRAS

NOUGAT DE FOIE GRAS

QUANTITE .
2terrinesde750¢g
oulterrinede 1,5 kg

ALLERGENES
Porto
Fruits a coque

INGREDIENTS

6gdesucre
22gdesel
3gdepoivre
1,5kgdelobesde
foies gras déveinés
(voir page 122)

30 gde portorouge
30 gdenoixde pécan
30 gdepistaches

30 gdamandes
30 gdenoisettes
30 gdenoixde cajou

MATERIEL

2terrines
Papier sulfurisé
Film alimentaire
1plaque
1sonde

PREPARATION
45 minutes

CUISSON
1h45

REPOS
12 heures

CONSERVATION
15 jours
au réfrigérateur

2 8 4 Charcuterie

Préparation des ingrédients et montage

o1 Dansun bol, mélangezle sel, le poivre
et le sucre. Posez les foies gras ouverts sur
le plan de travail et assaisonnez-les avec
la moitié du mélange.

02 Versezlamoitié du porto sur les foies.

03 Retournezlesfoies et répétezl'opération
delaméme maniére surl'autre face.

o4 Faites chaufferune poéle asec. Versezles
fruits secs et laissez-les griller quelques minutes
pour les torréfier. Remuez-les pour éviter

qu’ils bralent.

o5 Dansune terrine, disposez un fond de foie
gras sur une hauteur de 1cm. Tassez doucement
alaide d’une cuillere.

06 Ajoutez1couche de fruits secs.
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Montage et cuisson

07 Renouvelez|'opération jusqu’a arriver
en haut de la terrine.

08 Pressezlefoie al'aide d’une cuillére
pour chasser l'air.

09 Recouvrezlaterrine de papier sulfurisé,
puis filmez.

10 Préchauffezle four vapeur. Mettez les
terrines sur une plaque, puis enfournez 1h45
environ a 75 °C. Vérifiez que la température

a ceeur atteigne les 55 °C. Sivous n‘avez pas
de four vapeur, faites cuire dans un bain-marie
au four traditionnel entre Th45 et 2 heures
2100 °C. Dans les deux cas, contrdlez
latempérature a coeur a l'aide d'une sonde
pendant la cuisson.

1 Alasortie du four, placez une plaque

sur le dessus afin de presser les terrines

et obtenir une texture sans poche d‘air pendant
le refroidissement. Placez les terrines au frais
avec la plaque pendant 12 heures minimum.

CONSEIL

Torréfier les fruits secs apporte une note
croquante et gourmande, c’est une étape
importante a ne pas négliger. Pour une
touche sucrée, ajoutez des fruits séchés
(abricots, cranberries, figues, pruneausx,

papaye).




