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Foie gras en terrine fait
maison
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Recette vue 55 983 fois
Commentéa 17 fais

Notée 15 fois, moyenne @ 2.3/3
Geénéralités :

Cette recette est un peu délicate, il faut un certain tour de main pour dénerver le foie, et surtout
bien respecter le rapport sel-poivre/poids du foie (voyez ici ce petit convertisseur automatique
pour faire vos calcul en fonction du poids de votre foie).

Pour 1 foie gras en terrine fait maison, il vous faut :

1 foie gras (de 600 g environ)

7 g de sel fin

2 g de poivre

1 pincée de ncix de muscade rapée
1 pincée de quatre-épices

42 petite cuillere de sucre en poudre
® 2 cuilléres a soupe de porto

® 2 cuilliéres a soupe d'armagnac

@ 2 cuilléres a soupe de xérés

Passer les ingrédients de Il en : = - &35 - B -
e
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Passer les proportions en : Pour V2 (+2) - Pour 2
foie gras en terrine fait maison (=x2) - Pour 3 foie
gras en terrine fait maison (x3) --

Durée : 12 heures.

Comment faire ;

Sortez le foie du -Yelouw 1,5
réfrigérateur au moins deux | .. / [ .01
heures a I'avance afin qu'il i
soit a température de la
piéce et donc bien souple.




