
 Description du produit fini : 
Le foie gras ainsi obtenu est d’une forme bien cylindrique 
(qui facilitera la tranche) et de belle couleur ivoire foncé, 
légèrement rosé au centre de la tranche, avec une fine 
pellicule de graisse bien jaune autour.   
 

 

Présentation de la technique 
Foie gras entier, dénervé, assaisonné, roulé en ballottine dans un 
papier film et du papier aluminium. Cuit au four à 105°c pendant 35 mn 
puis gardé au frais avant consommation.  

.  
 
 

Ingrédients : 
 

• Foie gras de canard 500 g ou d’oie 900 g 
•  Alcool 0,1 L 
• Sel fin 15 g au kg 
• Poivre noir 3 g au kg 
• Sucre 3 g au kg 

 

Matériels : 
 

• 1 planche à découper 
• 1 couteau d’office 
• 1plaque à débarrasser 
• papier sulfurisé, aluminium et film alimentaire 

 

 LOGIGRAMME 
Etapes critiques 

 

METHODES RISQUES POINTS DE MAITRISE DE 
LA PROCEDURE 
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Dénerver et 
assaisonner 

? foie gras à température, 
séparer les  2 lobes et 
retirer toute trace de fiel 
puis dénerver au doigt ou 
avec la pointe d’un couteau 
 
?peser le foie et 
l’assaisonnement, le 
répartir sur les 2 lobes 

 

Mtravailler le foie trop froid 
 
 

 
Mlaisser des traces de fiel ou 
des nerfs dans le foie 
 

C la texture doit être souple au 
doigt pour pouvoir le dénerver 
facilement 
 
C les traces de fiel apportent 
une amertume, les nerfs 
oubliés vont laisser des 
marbrures visible à la coupe et 
désagréables à la dégustation 
 

-2- 
 

Faire mariner 
(facultatif) 

 
 
 

? reformer les lobes et les 
ranger dans une plaque, 
arroser de vin ou alcool 
 
? filmer et laisser reposer 
12 h au frais 

 
Mne pas faire mariner 
suffisamment le foie  

 
C le vin doit être absorbé par 
le foie et ainsi rehausser sa 
saveur  
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Façonner la 
ballottine 

 

 
? rouler le foie en forme 
de ballottine dans du papier 
film. 
?rouler à nouveau dans 
une fine couche de papier 
aluminium 
 

 
Mlaisser des poches d’air 
dans la ballottine 
 
Mne pas serrer suffisamment 
le foie 

 
C les poches d’air peuvent 
oxyder la ballotine après 
cuisson et diminuer ainsi son 
temps de conservation  
C obtenir une régularité lors de 
la lise en forme. 
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Cuire la ballottine 

? cuire à four sec 105°c 
pendant 35 mn 
? rajouter 20mn de 
cuisson pour un foie d’oie 

Mcuire à T° trop élevée 
 

 

C les chocs thermiques 
favorisent la fonte du foie 
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Finition & 
Conservation 

 

? retirer la ballottine du 
four et descente en T° 
rapide à l’aide de la cellule 
de refroidissement 
?mettre sous vide 
(facultatif) et réserver au 
frais 

M casser la ballottine 
 
Ma consommer assez 
rapidement, sinon risque 
d’altération. 

C manipuler avec précaution. 
 
Cservir très frais et 
rapidement. La conservation 
est limitée à 3 jours maximum 
ou 1 semaine sous vide. 
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NOTIONS  DE RENDEMENTS 

 
 

• une portion est d’environ 70/80 g 
• temps de cuisson : 35 minutes 
• perte de graisse très limitée (moins de 5%), maîtrise totale du coût matière 

 
CONSEILS 

 
• la qualité du foie est le premier critère de réussite 
• on peut faire dégorger le foie dans de l’eau additionnée de 10% de lait afin de diminuer son amertume 
• le foie gras aime à être consommé frais mais pas glacé accompagné de toast de pain de mie, de brioches grillées 

ou de pain de campagne grillé 
• quelques grains de fleurs de sel et un tour de moulin à poivre pour terminer la présentation et relever le goût 
• on peut également faire mariner le foie avec du vin doux (sauternes, Beaumes de Venise, muscat, porto, Maury…) 

ou par un alcool comme le cognac ou armagnac. 
 

DERIVES ET TRANSFERTS 
 

 
• La ballottine de foie gras peut être truffée (minimum 3%) mais elle peut aussi être garnie à cru de différents 

produits comme la figue sèche, la pomme sautée, des artichauts cuits, du confit de canard…… Cela peut avoir un 
gros avantage sur le plan de la rentabilité si l’on compare le prix au kg du foie et de la garniture. 

• l’assaisonnement peut également se faire avec du piment d’Espelette à la place du poivre. 
 
 

 
  
 
 
 

LES DIFFICULTES QUE J’AI RENCONTREES – MES NOTES PERSONNELLES 
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