Terrine de foie gras

Ingrédients :

• 1 foie de 500 g environ,

• cognac,

• pour l'assaisonnement :
gros sel : 17 g par kg

sucre : 8 g par kg

poivre : 2 g par kg

une pointe de muscade

Préparation

Le dénerver ( il faut qu'il soit à 17 ° ).

Couper le en deux pour le faire; prendre une feuille de film alimentaire, le mettre dessus.

Badigeonner le avec le cognac puis mettre l'assaisonnement.

Fermer le film et mettre au réfrigérateur pendant 1 nuit.

Préchauffer le four à chaleur tournante à 90 ° pendant 15 ' .

Mettre le foie dans une terrine et cuire au bain marie ( mettre de l'eau tiède dans le récipient ) pendant 20' à 30 '.
