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Préparation : 15 minutes
Cuisson : 30 minutes
Coit pour 4 personnes : environ 5 000 francs
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Le photographe néo-zélandais
Hosken vit depuis de nombrevses
années en Nouvelle-Calédonie.
Cordon-bleu d ses heures, il tient
cette recette de Jeanne, son épouse.

Le foie gras est un plat des f8tes par excellence.
Plutot gue de "acheter tout foit, preparez volire
propre foie gras maison. il n'en sero que meilieur.

1/ Enlever les nerfs des mor-
ceaux de foie 4 ’aide d’une pince
a épiler. Placez les morceaux dé-
nervés dans une terrine allant au
four.

2/ Ajoutez par-dessus le gros sel,
le poivre et I’armagnac. Laissez
mariner le tout pendant
quelques minutes. Pendant ce
temps, faites préchauffer votre
four 4 140 °C.

3/ Placez votre terrine dans un
autre plat allant au four dans le-

quel vous aurez mis environ 1/2
litre d’eau, de facon a ce que le
foie cuise au bain-marie. Enfour-
nez le tout et faites cuire pendant
30 minutes sur la grille au milieu
du four.

4/ Laissez refroidir, puis enlevez
I'excédent de gras avec une cuil-
lére & soupe. Une fois qu’elle
n’est plus chaude, placez votre
terrine recouverte d’un couvercle
au réfrigérateur pendant au
moins 24 heures avant de servir.
Bonnes fétes !
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