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DROLE DE FOIE GRAS
UN “FOIE GRAS DE LA MER”

Une recette déconcertante certes mais qui vousrigppdbeaucoup de bonheur jen sdre et vous y
trouverez plein d'utilisations d’'un intérét culinaitres varié ... Et puis ne serait-ce que l'oafjté de
cette recette vous donnera plein d’idées pour pleisages futurs

INGREDIENTS:
gros foie de lotte (note 1) . du lait (note 2)
des baies roses piquant de LVC

du boulhon de LVC(note 3)

METHODE:
POUR TOUS LES CAS :

Déveinez assez finement les foies de lotte (noteof)me vous le feriez pour des foies gras de canarc
classiques . Mettez les tremper dans du lait a éeatpre ambiante au moins 2 bonnes heures cagben

la glace fasse s’écouler des foies le maximum dg,s “trempage” les améliore encore en enlevant |
maximum d’amertume .

Dénerver soigneusement et faites bien “dégorgeidite essuyez tres soigneusement

Pour du foie gras de la mer frais :

Plongez le foie dans le boulhon de LVC (note 2nigSsant et surveillez jusqu’a cuissofittention il ne
faut pas gu'il soit trop mou : il rendrait trop deas et deviendrait spongieux ! Laisser tiédir asse
essorez rapidement dans un linge pour pouvoird@&oen “escalopes”.

Déposez en couches en poivrant aux trois poivree &% couches ( vous pouvez méme mettre quelque:
graines entiéres de poivre vert et de baies roddstjez un rien I'huile de noisette au pinceauelQues
feuilles d’agastache sur le dessus et 1/2 cm aéhdél noisette. Ne vous inquietez pas “ca va remonte
avec I'excédent de gras du foie et vous enléveréaut pour le service .

Poser tout de suite un carton enveloppé de filnaldg sur votre terrine avec un poids pour le gress
Filmez pour éviter la rentrée de l'air ... es lmauvaises odeurs. Remettez le couvercle sumepbur
bien serrez le tout (un ancien caoutchouc de lrecalupé en largeur marche assez bien) .

Laissez dormir au frigo et lorsque vous allez sef@u moins 2 jours plus tard !) vous n'aurez cae |
salade a assaisonner au dernier moment :

La veille du service :

Préparer des petits pains au seigle pour les carpdeux dans I'épaisseur . lIs seront meilleussisaet

grillés au dernier moment T.S\V.P --->>
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Préparez aussi la sauce au citron

Faire bouillir 2 heures un citron dans de I'ealaistser mariner . Le lendemain enlever les pépins

Si vous étes pressé, utilisez votre FAO et me#eztion (bio) dans un sac et laissez le cuirevr&ule
fruit et sortez les pépins

Mixer TOUT le citron avec de I'huile “blanche” + glgues gouttes d’huile de noisette , poivres etdai
roses . Cette sauce se conserve tres bien ..ugtseovira ailleurs !

Au dernier moment

Débarrassez du gras qui a remonté dans le “boulbébdécoupez en tranches pas trop fines et seprez d
diverses facons (voir les derniéres photos

NB : Si vous y tenez vous pouvez “enrichir’ ceterine en lui ajoutant des noix de st jacques &sist
point” entre les couches de foie .... c’est pasmoal plus

Pour du foie gras dela mer en boate de LVC

Egouttez et déposer les foies sur du papier-lingeur le lait? désolée mais si vous n‘avez pashade c
jetez le , sinon? il adorera . Epongez-les soigement dans du papier-chiffon

Coupez des morceaux qui rentrent bien dans vosspeiis stérilisés Ajoutez des baies roses et du
piquant LVC . Tassez bien pour enlever les bullas dqui pourraient étre génantes lors de la ssatiion.

Fermez bien vos bocaux et stérilisez une heure .

Vous ne pourrez les utiliser qu'apres quelquessjoigrrepos . Siils ont fait un peu de “jus”, égembien
a fond avant le service

bien égoutter vos foies laissez-les bien s’égoutter séchez les bien dans du papier chiffon

coupez en tranches comme du foie servee Yoie avec des huitres sur ou avec tomates, etiasgvapeur
“classique” , dégustez-le de diverses salades tomates vertes et tranches et une simplegvaita simple
facons de mangues fines

Déguster sur des toasts de pain de campagne gdlgsain de seigle, du pain de mais ou des galdée
sarrasin bien fines ... avec éventuellement quslflaeons de sel rose (pour les “avec sel” bieh) str

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) Les foies de lotte sont souvent de cosleagsez soutenus mais dans le “lot” chez votre
poissonnier optez systématiquement pour les parschl.

(note 2) BOULHON DE LVC : Faire bouillir le bouquearni (comme d’habitude mais pas de menthe ni
de laurier mais beaucoup de thym, de I'estragopossible de I'agastache ). Dans la “boule a &ji¢au
dans un sac a épices attaché avec une ficellguelze de la marmite comme le bouquet garni : gagter
de récupérer les “sous-marins”).
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Mettez des pétales de soucis et des pistils d’hisalles + 2 étoiles d’anis étoilé. Vous pouvez r@ém
pour ceux qui ne sont pas allergiques a l'alco@ttra un peu de pastis ... mais du vrai !, faireilbo10
minutes

(note 3) Le lait contient du gras et il va doncsatber” mieux I'acreté du foie . Rassurez-vous'sess
gras” on peut utiliser sans probleme du lait écrémeé

NOTES DIETETIQUES

Pour les “sans sel” y en a pas : on en n’a pas mis!

Pour les “sans gluten” en principe pas de problawee du piquant mis en poudre a la maison

Pour les “sans sucre” que des traces dans le doie dest donc tout a fait pour vous !

Pour les “sans gras” . certes il y en a dans ke dei lotte (29 %) mais il ce sont des bons gras yoine

coeur . Alors comme vous n'allez quand méme pasanger de trop grandes quantité mais des dose:
“compatibles avec votre régime” ...

VOUS connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AV E CA KOI KON A
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