LE FOIE GRAS CRU AU SEL

Sébastien GENDRE - Professeur de cuisine

Description du produit fini :

Le foie gras ainsi obtenu est d’une belle couleur naturelle,
légerement rosé au centre de la tranche.

« Les vrais amateurs de foie gras I'adorent ».

Présentation de la technique

Foie gras entier, dénervé, qui est simplement frotté de sel et de poivre,
enveloppé et roulé dans une gaze, puis macéré plusieurs heures au
frais dans du gros sel. Débarrassé du gros sel il est gardé au frais avant
consommation.

Ingrédients :

e 1 planche a découper

e  Foie gras de canard 500 g ou d'oie 900 g e 1 couteau d'office
e Selfin 17g au kg e 1plaque a débarrasser
e  Poivre noir 5g au kg e 1gaze
e Papier sulfurisé et film alimentaire
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-1- & foie gras a température, | € travailler le foie trop froid & la texture doit étre souple au
separer les 2 lobes et doigt pour pouvoir le dénerver
Dénerver et retirer toute trace de fiel facilement

assaisonner puis dénerver au doigt ou
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epeser le foie et
I'assaisonnement, le
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& laisser des traces de fielou | © les traces de fiel apportent
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désagréables a la dégustation

-2- # reformer les lobes et les
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gras . :
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d’altération. est limitée a 3 jours maximum.




NOTIONS DE RENDEMENTS

une portion est d’environ 70/80 g
temps de cuisson par I'action du sel : 12 h pour le canard et 24 h pour l'cie
e aucune perte de graisse, maitrise totale du coiit matiére

CONSEILS

e laqualité du foie est le premier critére de réussite

e on peut faire dégorger le foie dans de I'eau additionnée de 10% de lait afin de diminuer son amertume

o e foie gras aime a étre consommé frais mais pas glacé accompagné de toast de pain de mie, de brioches grillées
ou de pain de campagne grillé

e quelques grains de fleurs de sel et un tour de moulin a poivre pour terminer la présentation et relever le goGt

DERIVES ET TRANSFERTS
e |la méme technique existe en remplacent le gros sel par le froid négatif. Pour cela, I'assaisonner plus fortement que

de coutume, le rouler bien serré dans du papier film, et le mettre au congélateur 3 jours avant consommation. Le
consommer aprés remise en température.

LES DIFFICULTES QUE J’AI RENCONTREES - MES NOTES PERSONNELLES




