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? Temps de Préparation : 15 min ? Temps de Cuisson : 0 min ? Temps Total : 15 min

Comment préparer des verrines au foie gras ?

Les fêtes de fin d’année approchent, et rien de tel que de préparer la fameuse chantilly de
foie gras pour épater vos convives à Noël ou au Nouvel An. Laissez-vous tenter par cette
préparation aussi raffinée qu’originale, qui revisite un incontournable de la gastronomie
française en une bouchée aérienne et savoureuse.

Vous ne savez pas comment faire ? N'ayez aucune crainte ! Ci-dessous, vous découvrirez la
recette détaillée et un mode de préparation accessible à tous, même si vous êtes novice.
D’ailleurs, c’est très facile à réaliser : il suffit de suivre pas à pas les étapes simples
pour obtenir une chantilly onctueuse et pleine de caractère.

La chantilly de foie gras, c’est comme offrir un nuage de gourmandise sur la table des fêtes
: à la fois légère comme l’air et intensément savoureuse, elle sublime vos apéritifs en
quelques minutes.

Ingrédients

• 150 grammes de foie gras

• 25 cl de crème liquide entière

• 1 pincée de 4 épices

• 6 brins de ciboulettes

• 1 cuillère à café de porto blanc

• 6 tranches de pain d’épices spécial foie gras

• Sel

• Poivre

Recette de la chantilly de foie gras

Pour une douzaine de verrines, il vous faut :

• 150 g de foie gras (de préférence entier ou mi-cuit, pour un goût prononcé)

• 20 cl de crème liquide entière (très froide, pour monter en chantilly facilement)

• 2 cuillères à soupe de porto blanc ou de Sauternes (pour ajouter une note sucrée et
fruitée)

• 1/2 cuillère à café de quatre-épices (ou de muscade pour un arôme subtilement épicé)

• Sel fin et poivre du moulin

• Quelques tranches de pain d’épices
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• Brins de ciboulette fraîche pour la décoration Voici la marche à suivre :

• Écraser le foie gras. Utilisez un mixeur plongeant ou une fourchette pour obtenir une
texture la plus lisse possible. Astuce : Sortez le foie gras quelques minutes avant du
réfrigérateur, il sera plus facile à travailler.

• Mélanger avec les épices et l’alcool. Ajoutez le porto blanc (ou Sauternes) et les 4
épices. Mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène, sans morceaux. Exemple : Remplacez les 4
épices par un soupçon de poivre de Sichuan pour surprendre vos invités.

• Préparer la chantilly. Dans un saladier bien froid, fouettez la crème liquide, au batteur
électrique ou à la main, jusqu’à obtenir une chantilly ferme. Salez et poivrez à votre goût.
Pensez à placer le bol et les fouets au congélateur 15 minutes avant, cela facilitera la
montée de la crème.

• Assembler les deux préparations. Incorporez délicatement la crème fouettée à la pâte de
foie gras à l’aide d’une spatule, pour ne pas casser la légèreté de la chantilly.

• Laisser reposer au frais. Placez la mousse au réfrigérateur pendant au moins une heure.
Cela permettra aux saveurs de se mêler et à la chantilly de bien se raffermir.

• Préparer les accompagnements. Faites griller les tranches de pain d’épices au toasteur,
puis coupez chaque tranche en trois petites mouillettes. Suggestion : Essayez aussi avec du
pain brioché légèrement toasté ou des gressins pour varier les plaisirs.

• Préparer la ciboulette. Lavez, séchez, puis coupez les brins de ciboulette en deux pour la
décoration finale. Conseil du chef : Pour personnaliser votre chantilly, ajoutez quelques
éclats de noisettes torréfiées ou des figues séchées finement coupées dans la préparation.
Le mariage du croquant et du moelleux est irrésistible !

Comment servir la chantilly au foie gras ?

Juste avant de servir, répartissez la chantilly de foie gras dans des petites verrines ou
des coupelles à l’aide d’une poche à douille. Ce geste simple vous permettra de réaliser de
jolies rosaces, dignes des plus grandes tables.

• Déposez délicatement quelques brins de ciboulette sur chaque verrine pour apporter une
touche de fraîcheur et de couleur.

• Disposez les mouillettes de pain d’épices sur le bord ou à côté de la verrine pour un
effet gourmand et chic. Idées de présentation :

• Ajoutez quelques grains de fleur de sel et une pointe de poivre concassé sur le dessus
pour rehausser les saveurs.

• Incorporez un peu de confit d’oignon ou de figue en fond de verrine pour surprendre les
papilles avec une note sucrée-salée.

• Pour un effet festif, parsemez quelques éclats de pistaches ou de noisettes grillées. ? À
noter : Pour une chantilly bien ferme et une texture onctueuse, il est fortement conseillé
de placer sa préparation au frais pendant au moins une heure, voire plus. Les saveurs auront
ainsi le temps de se développer, et la mousse prendra une consistance parfaite.
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C’est un vrai délice qui se partage entre amis, en famille ou en tête-à-tête : la chantilly
de foie gras transforme chaque instant en un moment exceptionnel, à la fois convivial et
élégant.

Variantes et astuces pour personnaliser votre verrine de foie

Parce que la cuisine est un terrain de jeu, n’hésitez pas à revisiter cette recette selon
vos envies ou les produits de saison !

• Verrine sucrée-salée : Ajoutez une fine couche de compotée de mangue ou de poire avant de
déposer la chantilly de foie gras pour une alliance originale et subtile.

• Verrine croustillante : Glissez quelques miettes de pain d’épices grillé ou de spéculos au
fond de la verrine pour une touche de croquant.

• Variante légère : Pour une version plus légère, remplacez la moitié de la crème par du
fromage blanc battu. Vous obtiendrez une mousse plus aérienne et moins riche. Ce dessert
salé, au carrefour de la tradition et de la modernité, est un véritable allié pour tous vos
apéritifs festifs. Il se prépare à l’avance, se décline selon les goûts et fait toujours
sensation auprès des convives.

À retenir :

• Utilisez des ingrédients de qualité : un foie gras artisanal et une crème bien froide font
toute la différence.

• Respectez le temps de repos, c’est le secret d’une chantilly ferme et savoureuse.

• Osez la personnalisation : osez marier des saveurs, jouez sur les textures et les
couleurs. Votre table de fête brillera de mille feux, et vos invités repartiront avec des
étoiles plein les yeux et des papilles ravies !
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