FOIE GRAS (cuisson dans la graisse de canard)






1 foie gras 
2 cuil. à café de sel bombées
1 cuil. à café de poivre bombée
Bain de graisse de canard

1. Saler et poivrer le foie gras et le mettre au réfrigérateur 24h. 

2. Faire chauffer la graisse de canard dont nous nous sommes servis pour le confit et les cous farcis. 
3. Dès que la graisse arrive à ébullition, y plonger le foie. L'ébullition à ce moment là va stopper, attendre qu'elle reparte à nouveau et compter 15 min de cuisson. Pour s'assurer que le foie est cuit, le piquer avec une brochette, s'il ne remonte pas de sang s'est qu'il est cuit.
4. Mettre le foie dans un plat, le recouvrir de graisse, attendre qu'il refroidisse et l'entreposer au réfrigérateur.
Il se conservera jusqu'à 1 mois.

Que faire de la graisse???!! Ne pas la jeter, la garder précieusement jusqu'à demain où nous préparerons les grattons frittons.

