couleur ivoire legérement rosé,
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e I'Alsace au sud-ouest, du riesling au sauternes.

a la vinaigrette, son acidité est
proprement meurtriére. Avec la
lame d'un couteau trempée dans
de I'eau chaude, découper une
belle tranche par convive et ser-
vir avec du pain de campagne
legérement toasté ou, plus sim-
plement, de la baguette bien
croustillante (ainsi entameée, la
terrine se conservera encore 4 a
6 jours au refrigérateur).

Pour le vin, tout reste affaire de
gout personnel. Les puristes ne
jurent que par le sauternes ou les
vins moelleux de type loupiac ;
ceux de l'ecole alsacienne, par
riesling ou gewurztraminer ; et
quelques autres, par un champa-
gne brut. Mais pourquoi ne pas
rester sur une note landaise avec
un madiran ou un tursan ?

En gastronomie traditionnelle,
comme en nouvelle cuisine, le
foie gras se préte 2 une multitude
de preparations, des plus simples
(chaud en escalope), aux plus
sophistiquées (en croiite) et aux»
plus fantaisistes (en brochette, en
farce a poisson) ; aussi nous en
sommes-nous tenu a ['evocation
de quelques-uns de ses appreéts
froids les plus savoureux.

(Les proportions de toutes les
recetles suivantes sont donnees
pour un foie frais d'environ 800
grammes.)

FOIE GRAS TRUFFE A
L'ALSACIENNE

Apres 'avoir paré et assaisonne
comme indiqué dans la recette
genérigue, faire mariner le foie
dans 3 centilitres de cognac et
autant de kirsch véritable (ou de
marc de gewurztraminer) pour
une nuit. Le lendemain, décou-
per 40 grammes de truffes frai-
ches (ou au naturel) en laniéres
et en clouter les lobes bien es-

Le foie idéal :

surface lisse et souple
sous le doigt.

suyes. Cuisson, repos et service
identiques a notre preparation de
base. Vin de prédilection : ries-
ling ou gewurztraminer, bien sir.

FOIE GRAS TRUFFE AU
MADERE

Préparation analogue a la precé-
dente, excepté sur un' point : le
madere y remplace kirsch et co-
gnac dans les mémes guantités.

FOIE GRAS GELE AU
TORCHON

Envelopper le foie pare, assai-
sonne et reconstitué dans un
torchon en intercalant a chaque
tour gros sel et poivre blanc
concasse. Bien serrer et ficeler
comme une ballotine, puis met-
tre au congélateur pour 8 a 12
jours. 48 heures avant de passer
a table, descendre le baluchon
dans le casier a légumes du réfri-
gerateur. Le deballer une heure
avant le repas, mais attendre le
tout dernier moment pour le
decouper en tranches épaisses.

FOIE GRAS POCHE AU
SAUTERNES

Préparer un court-bouillon avec
une bouteille de sauternes, un
demi-litre d'eau, un gros oignon
pique de clous de girofle, une
gousse d'ail, une carotte emin-
cée, une branche de thym et huit
grains de poivre noir. Porter a
ebullition dans un récipient
emaillé (pas d'aluminium!) et
saler au bout de 15 minutes. A ce

moment, v plonger le foie, pre-
paré comme a |'habitude, pour
18 minutes d'ebullition supple-
mentaires. Transvaser foie et
bouillon passe au chinois dans
une grande terrine de porcelaine
el terminer la recette comme
pour notre préparation type.
Dans les verres, le sauternes
s'impose.

(Nota: la graisse ainsi obtenue
est particuliérement gouteuse.)

FOIE GRAS A LA TOMATE

Un peu contradictoire, cette re-
cette remonte a une epoque ou
les climats etant plus rudes qu'au-
jourd’hui, les tomates muris-
saient plus tard et les foies se
preparaient des I'automne.
Peler, couper en deux et epepi-
ner un kilo de tomates : les assai-
sonner d'un peu de sel fin et de
force poivre blanc fraichement
concasse, puis les faire carameli-
ser au four. sur une plague en-
duite de graisse d'oie. Une fois
refroidie, recuperer la chair de
tomates obtenue pour en foncer
une terrine et y placer le foie pare
et assaisonné. La cuisson est
absolument conforme a celle de
notre « vraie » terrine.

SAUCISSON DE FOIE GRAS

Préparer et condimenter les lo-
bes. tel que indique dans la re-
cette type, puis reconstituer la
forme originelle du foie et 'enve-
lopper d'une mousseline en fai-
sant deux tours. Tordre les ex-
tremitées du baluchon pour le

fagonner comme un saucisson et
le ficeler fermement. Couvrir le
fond d'un grand saladier d'une
couche épaisse de gros sel et de
poivre noir moulu (4 parts pour
| part) et y poser le saucisson de
foie. Recouvrir completement du
méme melange sel/poivre et coif-
fer le tout d'une assiette lestee
d'un poids d'un kilo. Laisser
reposer 3 jours au refrigerateur.
Consommer-le alors comme un
saucisson (en rondelles), mais
sans attendre : ce saucisson de
luxe ne se conserve pas.

FOIE GRAS EN PATISSON

Evider completement deux patis-
sons (ou un suffisamment volu-
mineux pour contenir le foie)
sans en percer la peau et en
conservant les couvercles. Saler
et poivrer l'interieur, puis y ver-
ser une cuillere a soupe de vin de
Malaga (a defaut de Xeres ou de
Porto). Laisser macerer quelques
heures au refngerateur. Une 1ois
prepares de la facon habituelle,
fagonner les lobes afin qu'ils
entrent aussi exactement que
possible dans les deux patissons.
Combler les vides avec les paru-
res. Refermer les couvercles et
faire cuire dans une feuille
d'aluminium a four modere
(thermostat 3, 120 °C) pour 40
minutes. Laisser reposer tout
emballe une douzaine d’heures
au refrigérateur. Ce singulier foie
gras se decoupe comme une
tourte. Foie gras en gelee : voir
notre fiche geante page 102
Francois Julien
(avec la complicite de
Chantal et Rene
Larnaudie)




