Foie gras au naturel
Livre recette des landes revue et corrigée par mémé
· 1 foie gras
· Sel

· poivre

Recette

Dans un cocotte en terre ou en fonte, sur feu doux, placer le foie et le cuire 20 minutes (canard) ou 30 minutes (oie) en le retournant constamment avec les mains pour qu’il ne croute pas
Saler, poivrer.

Le foie doit rester légèrement rosé à l’intérieur.

Enlever la graisse (jaune clair) et garder le jus (brun).

Servir dans des assiettes chaudes.

On peut en tenant le foie au chaud, préparer différentes sauces d’accompagnement dans lesquelles on met à mijoter le foie 5 minutes avant de servir.
Aux raisins :

Faire éclater dans le jus brun une poignée de grains de raisins de Bordeaux épépinés. 

En option :

Ajouter  2 cuillères à soupe de porto, laisser réduire d’un tiers 

Aux pommes  :

Faire fondre au beurre 1 pomme reinette coupée en tranches fines, l’ajouter au jus du foie avec (en option)une cuillère de porto ou d’armagnac
