Recette de foie gras poélé de Noél : cuisson l
réeussie

Pére Noél

Pour réussir un foie gras poélé de Noél, utilisez des escalopes de foie gras cru bien

froides, saisissez-les dans une poéle trés chaude sans matiére grasse, puis servez-les sans
attendre avec des pommes au miel et du pain d’'épices toasté. La cuisson est courte : une
minute de chaque c6té suffit pour obtenir une surface dorée et un coeur fondant.

Cette entrée festive repose sur un contraste simple et généreux : le fondant du foie gras,

la douceur des pommes caramélisées, une pointe de cannelle et le croquant du pain d’épices.
Les accompagnements peuvent étre préparés avant I'arrivée des convives ; les escalopes,
elles, gagnent & étre poélées au dernier moment, lorsque la table de Noél est préte.

Le geste décisif : une poéle antiadhésive trés chaude, des tranches bien froides et aucun
ajout de beurre ou d’huile. Le foie gras rend naturellement sa matiére grasse pendant la
saisie.

I Recette de foie gras poélé pour Noél : laréponse rapide

Cette recette prévoit quatre escalopes de foie gras cru, servies avec deux pommes dorées au
miel, une pincée de cannelle et quelques tranches de pain d’épices. Prévoyez environ quinze

minutes pour les pommes, deux minutes de cuisson pour le foie gras et un dressage immédiat
sur des assiettes prétes a recevoir I'entrée.

Le foie a choisir

Choisissez du foie gras cru, ferme, régulier et bien frais. Les escalopes doivent conserver
une épaisseur d’environ 1,5 cm afin de mieux supporter la saisie.

La cuisson a viser

La coloration doit étre nette mais rapide. Une escalope réussie reste bien tenue, dorée a
I'extérieur et fondante a I'intérieur.

Le bon moment

Préparez les pommes et le pain d’épices avant de cuire le foie gras. Le service juste aprés
égouttage préserve toute sa délicatesse.

I Ingrédients et matériel pour une entrée festive

Les quantités ci-dessous correspondent a la recette principale pour quatre convives. Elles
privilégient une garniture de Noél douce et fruitée, sans masquer la saveur du foie gras
poélé.

* 4 tranches de foie gras cru, d’environ 1,5 cm d'épaisseur chacune

« Fleur de sel, a déposer juste avant le service

« Poivre du moulin, selon le goQt

» 2 pommes, de type Golden ou Pink Lady
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* 1 cuillére a soupe de miel
* 1 pincée de cannelle, facultative
* Quelques tranches de pain d’épices, a toaster

Prévoyez aussi une poéle antiadhésive, une spatule fine, du papier absorbant et des
assiettes déja dressées. Cette mise en place évite que les escalopes attendent apres leur
cuisson.

Les reperes concrets de la recette

4EscalopesLa recette principale prévoit quatre tranches de foie gras cru.

7Ingrédients listésLe foie gras, les pommes et les éléments d’assaisonnement composent la
recette.

3Phases de servicePréparer les pommes, saisir les escalopes, puis dresser aussitot.

4Gestes essentielsFroid, poéle chaude, égouttage et assaisonnement final guident la cuisson.

Organisation de réveil

Faites cuire les pommes a I'avance et gardez-les prétes a réchauffer
doucement. Lorsque les escalopes sont saisies, chaque assiette doit pouvoir
étre terminée en quelques gestes.

Cuisson du foie gras poélé, étape par étape

La méthode consiste a saisir rapidement chaque face, a retirer I'excédent de gras rendu et a
assaisonner au dernier moment. Ne quittez pas la poéle des yeux : la cuisson est bréve et le
changement de couleur est le meilleur repére.

» Préparez les pommes. Pelez-les, coupez-les en quartiers, puis faites-les revenir a feu
doux avec le miel et la cannelle jusqu’a ce qu’elles deviennent tendres et Ilégérement
caramélisées.

» Faites chauffer la poéle. Utilisez une poéle antiadhésive trés chaude, sans matiere
grasse. Disposez les assiettes et le pain d’épices toasté a portée de main.

« Saisissez les escalopes. Déposez les tranches de foie gras bien froides dans la poéle et
laissez-les cuire une minute sur la premiére face, sans les déplacer.

» Retournez une seule fois. Saisissez la seconde face pendant une minute. Une coloration
dorée est recherchée ; si la surface devient trop sombre, la poéle est trop agressive ou la
cuisson se prolonge inutilement.

« Egouttez et assaisonnez. Posez les escalopes quelques instants sur du papier absorbant,
ajoutez fleur de sel et poivre, puis dressez immédiatement avec les pommes et le pain
d’épices.
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Tableau récapitulatif

Avant cuisson Escalope ferme et bien froide La garder au frais
jusqu’au dernier
moment

Premiere face Coloration dorée et nette Ne pas déplacer la
tranche pendant la
saisie

Apreés retournement Escalope encore tenue Retirer dés que la
seconde face est dorée

Service Gras rendu visible Egoutter brigvement et
assaisonner
En bref
Mise en place Pommes prétes
25 50
Saisie terminée Service immédiat
75 100

Foie gras poélé de Noél : recette festive et gourmande a

Le dressage transforme cette recette courte en véritable entrée de féte. Posez une escalope
sur une assiette chaude, ajoutez quelques quartiers de pomme, puis glissez une tranche de
pain d’épices toasté a coté plutét qu’en dessous afin qu’elle conserve son croustillant.

Pour une présentation lumineuse, gardez une assiette sobre et laissez les couleurs faire
leur effet : le doré du foie gras, 'ambre des pommes et le brun du pain d’épices suffisent

a créer une composition élégante. Quelques éclats de fruits secs, des grains de grenade ou
une compotée de fruits rouges peuvent apporter du croquant ou de l'acidité, a condition de
rester discrets.

Le foie gras poélé se prépare vite : c’est I'organisation en amont qui permet de le servir
dans toute sa délicatesse.

Pour ceux qui préferent une préparation plus traditionnelle et tout aussi festive, Terrine
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de foie gras pour les fétes demeure un must. Ce mets offre une alternative raffinée a
découvrir, promettant une explosion de saveurs digne d’un réveillon sous les étoiles.

En bref
Fruits poélés Notes acidulées
Pommes, poires ou figues Une compotée de fruits rouges,
apportent une douceur de saison guelques grains de grenade ou

Pains et textures

Pain d’épices, pain brioché
toasté, noisettes ou pistaches

Laisser les escalopes attendre dans la poéle ou sur un plat froid.
Egouttez-les brievement, assaisonnez-les et servez-les aussitot pour préserver
leur texture.

Les signes d'une escalope de foie gras réussie

Une cuisson réussie ne se juge pas a une durée isolée, mais a I'ensemble du résultat.
Vérifiez ces quatre points avant de poser I'assiette sur la table de Noél.

* La surface est dorée, sans naircir.

 L’escalope se tient encore lorsque vous la soulevez avec une spatule.
* Le gras rendu est retiré par un bref égouttage.

« La fleur de sel et le poivre sont ajoutés juste avant de servir.

Servez avec simplicité : une tranche de foie gras, des pommes encore chaudes et une note
croustillante suffisent. Ce sont ces repéres, plus que la multiplication des garnitures, qui
donnent a I'entrée son caractére généreux et raffiné.

Questions fréquentes
Quel type de foie gras choisir pour le poéler ?

Choisissez du foie gras cru, bien frais, ferme et de couleur réguliére. Le foie gras mi-cuit
est destiné a étre dégusté tel quel et ne convient pas a une cuisson a la poéle.
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Faut-il ajouter du beurre ou de I'huile dans la poéle ?

Non, le foie gras rend naturellement sa matiére grasse. Une poéle antiadhésive trés chaude
et sans ajout de matiére grasse suffit pour saisir les escalopes.

Combien de temps cuire le foie gras poélé ?

Pour cette recette, saisissez les escalopes une minute sur chaque face. La coloration dorée
et la tenue de la tranche sont les meilleurs repéres pour ajuster la cuisson.

Comment éviter que le foie gras fonde trop a la cuisson ?

Gardez les tranches bien froides jusqu’au dernier moment, chauffez correctement la poéle et
limitez la cuisson & une saisie rapide. Evitez de déplacer les escalopes pendant la premiére
face.

Peut-on préparer le foie gras poélé a I'avance ?

Il est préférable de le poéler juste avant de servir. En revanche, les pommes au miel, le
pain d’épices et les éléments de dressage peuvent étre préparés en avance.

Avec quoi accompagner le foie gras poélé a Noél ?

Les pommes au miel, le pain d’épices toasté, les poires, les figues, un chutney de fruits ou
une touche de fruits rouges accompagnent harmonieusement le foie gras poélé.

Quand assaisonner les escalopes de foie gras ?

Ajoutez la fleur de sel et le poivre aprés la cuisson, juste avant le dressage. Cet
assaisonnement final respecte mieux la finesse du foie gras.

Pourquoi égoutter le foie gras apres la cuisson ?

Un bref égouttage sur papier absorbant retire I'excédent de gras rendu a la poéle.
L'escalope reste ainsi plus agréable a déguster et plus nette dans 'assiette.

Peut-on cuire les pommes dans la méme poéle que le foie gras ?

Les pommes peuvent étre préparées séparément avec le miel et la cannelle pour mieux
maitriser leur cuisson. Elles seront ensuite réchauffées doucement ou ajoutées au dressage
au moment du service.

Comment dresser une assiette de foie gras poélé festive ?

Disposez une escalope sur une assiette chaude, ajoutez quelques quartiers de pomme et une
tranche de pain d’épices toasté. Une touche de grenade, de fruits secs ou de compotée peut
compléter le décor avec mesure.
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