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                    Foie gras au torchon

La première opération consiste à déveiner le foie.

Cette opération est plus facile à réaliser sur un foie souple, à température ambiante depuis une heure. Pour un déveinage approfondi, entailler l'intérieur de chaque lobe sur toute sa longueur et sur 1/2 cm de profondeur. Écarter légèrement l'échancrure, saisir du bout des doigts les petites veines et tirer doucement. Ne pas chercher à éliminer tous les petits vaisseaux. Refermer ensuite l'entaille pour redonner au lobe sa forme initiale. 


Il faut ensuite l’assaisonner de sel et de poivre en rajoutant une rasade d'armagnac. Les proportions sont de
15g de sel
3g de poivre 
Pour 1kg de foie. 


Il faut enfin emmailloter le foie, pour cela, le rouler comme un bonbon et ce successivement dans
 du papier sulfurisé
 du film alimentaire
 du papier aluminium 

Bien le serrer pour enlever toutes les bulles d'air. 

Le torchon est la touche finale, désormais le foie est prêt à cuire !

La cuisson 
Plonger le foie dans un grand récipient rempli d'eau froide puis, sur le feu faire monter la température à 72°.
Il faut rester au-dessus de 72° mais toujours en dessous de 75° et ce pendant 45 minutes pour un foie d'un kg mais pendant 30 minutes pour un foie de 500g.
Veiller à ce que le foie soit bien immergé durant toute la cuisson.


Préparer ce foie gras plusieurs jours à l'avance et le conserver au réfrigérateur.

