Foie gras cuit au torchon  Francine
Ingrédients

1 foie gras de 500 gr environ

sel, poivre, cognac (ou porto ou pineau)

Préparation

Faire bouillir de l'eau dans un faitout suffisamment grand pour mettre le foie ( voir la dimension du foie qui sera en forme de boudin)

bien déveiner le foie

Etaler 1 film alimentaire; saler, poivrer

mettre le foie gras ouvert sur le film; saler, poivrer et ajouter cognac

reformer le foie en boudin allongé; saler, poivrer

former un boudin avec le film alimentaire en serrant bien et fermer aux 2 bouts

remettre 1 film et fermer aux 2 bouts

mettre dans 1 torchon et fermer aux 2 bouts

quand l'eau a fini de bouillir, arrêter le feu et attendre que l'eau ait baissé en température. Alors plonger le foie dans l'eau et totalement immergé. Laisser tomber en température et mettre la cocotte au réfrigérateur (ou dehors en hiver).

quand l'eau est froide, sortir le foie, enlever le du torchon et du film et refilmer le.

attendre au moins 1 semaine avant de consommer.

