Foie gras de canard en conserve
Livre recette des landes revue et corrigée par mémé
Ingrédients

· 1 foie gras
· Sel

· poivre

Recette

Le foie doit être choisi le plus frais possible et de jolie qualité.
Préparer le bocal  (bien lavé et rincé à l’eau bouillie – pas essuyé, mais renversé sur un linge propre-)

Mettre le foie dans le bocal de façon à remplir autant que possible le bocal

Ajouter sel (3/4 cuillère à café de sel) poivre (1 pincée).

Fermer le bocal étanche

Le disposer dans un stérilisateur 

Les pots doivent être couverts d’eau et tenir au fond (un caillou sur chaque pot)
Cuire 20 minutes
Refroidir l’eau  (en ajoutant de l’eau froide) afin que la sortie des bocaux de l’eau bouillante ne provoque pas un choc thermique trop important

Sortir les bocaux rapidement (éviter la sur cuisson en laissant dans l’eau chaude)
