Edmond,

BRIOTTET

MAISON FONDEE EN 1836

FOIE GRAS MI-CUIT AU
CASSIS ET SON
CHUTNEY A LA CREME
DE CASSIS

Ingrédients - 8 Pers.

e Foie gras cru surgelé -500 g
e Poivre - 5g par kilo de foie, ici 259
e Sel -10g par kilo de foie, ici5 g

Préparation

1. Sortez votre foie gras du congélateur en amont : 24h au réfrigérateur puis Th a température ambiante avant de
commencer la recette.

2. Séparez les 2 lobes du Foie gras. Si vous avez acheté un foie gras dénervé, c'est parfait : une étape de moins!
Sinon dénervez-le : il suffit de venir récupérer les nerfs et les veines avec les doigts, ou méme une pince a épiler!
N'hésitez pas a abimer le foie, il se reconstituera a la cuisson. Rassemblez les morceaux.

3. Etalez votre foie dans un plat, et assaisonnez-le avec le sel, le poivre et la Créme de Cassis de Dijon. Il faut que ¢a
imprégne tout le foie.
Si vous avez le temps, vous pouvez le laisser reposer au réfrigérateur toute une nuit.

4. Hop ! Direction le four préchauffé a 160°C, pendant 5 a émin. Des qu'il y a Icm de gras autour, il faut sortir de foie
gras du four.

A la sortie, mettez le foie gras dans une terrine, tassez pour chasser l'air. Laissez refroidir et mettez au réfrigérateur une
fois que c'est froid. Le tour est joué'!

Attendre environ 3 jours avant de déguster.

Pour accompagner votre foie gras, vous pouvez préparer un chutney d'oignons a la Creme de Cassis de Dijon:
Faites d'abord revenir les oignons environ 40min a couvert sur feu trés doux. Une fois qu'ils sont bien fondus, versez la

Créme de Cassis de Dijon et refaites cuire 35 a 40min, sans couvrir jusqu'a réduction compléte du liquide.

Bon appétit !



Découvrez notre recette de Foie gras mi-cuit au cassis et son Chutney a la Creme de Cassis. Les fétes de fin d'année
arrivent. Vous recherchez des idées pour votre repas de Noél... Chaque année la méme histoire ! Vous avez peur de
partir dans des recettes trop complexes et trop longues a réaliser, alors vous restez sur des classiques. Comme on vous
comprend ! Vous aussi vous pensez que le foie gras est trop compliqué a faire soi-méme ? Détrompez-vous ! Claire
Briottet a déniché une recette simplissime et I'a "pimpé" avec de la Creme de Cassis de Dijon Briottet. Préparation en 4

étapes, pas plus. Parole de liquoriste, amateur en cuisine !

Retrouvez toutes nos recettes sur www.briottet.fr


https://www.briottet.fr/category/recettes-cocktails-cuisine/

