Terrine de foie gras maison pour Noél : recette .l
traditionnelle

Pére Noél

Le grand classique fondant des repas de féte

Pour réussir une terrine de foie gras maison a Noél, choisissez un foie gras cru de canard,
assaisonnez-le avec précision, laissez-le reposer une nuit puis cuisez-le doucement au
bain-marie. Cette méthode traditionnelle donne une terrine fondante, parfumée et facile a
préparer a I'avance pour le repas de féte.

La terrine de foie gras de Noél demande surtout de la délicatesse : travailler le foie

lorsqu’il est assoupli, retirer les veines sans I'écraser, tasser les lobes sans les

malmener et patienter pendant le repos. Le résultat apporte une touche généreuse a la table,
dans l'attente joyeuse du passage du Pére Noél et des moments partagés en famille.

500 gde foie gras cru de canard pour la recette
120 °Cpour une cuisson douce au four
45 minde cuisson au bain-marie

24 hde repos minimum au réfrigérateur

Repere pratique

Si vous devez adapter les quantités pour votre table de Noél, consultez ce
guide pour prévoir la bonne quantité de foie gras par personne. Il aide a
préparer une terrine cohérente avec le nombre de convives.

Geste utile

Massez tres légerement chaque face avec le sel, le poivre et les épices. Ce
contact doux répartit 'assaisonnement sans transformer le foie en purée.

Vigilance cuisson

La durée de 45 minutes est le repere de cette recette de 500 g a 120 °C. Le
poids réel du foie, la forme de la terrine et le comportement du four
influencent le résultat. Une cuisson douce est préférable a une chaleur trop
vive, qui ferait rendre le gras trop rapidement.

En bref
Assouplir Assaisonner
25 50
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En bref
Cuire doucement Faire reposer
75 100

I Apres cuisson : protéger, reposer et servir a Noél

Aprés la cuisson, laissez d’abord la terrine refroidir a température ambiante. Vous pouvez

la recouvrir d’un plat Iéger afin de maintenir une forme réguliere pendant le

refroidissement, sans exercer une pression forte. Le repos au réfrigérateur pendant au moins
24 heures permet a la terrine de se raffermir et aux parfums de se fondre.

La terrine mi-cuite se conserve au frais, bien couverte, pendant environ une semaine.
Préparez-la donc suffisamment en amont du repas de Noél, puis sortez-la du réfrigérateur une
vingtaine de minutes avant de la servir. Des tranches fines, réalisées avec un couteau

trempé dans I'eau chaude, préservent la netteté du dressage.

Accompagnements sobres et festifs

Le foie gras apprécie les contrastes simples. Proposez un pain brioché, des toasts grillés

ou du pain d'épices, puis laissez chacun ajouter une touche de compote de figues, de chutney
de mangue ou de confit d’'oignons. Une pincée de fleur de sel ou quelques grains de poivre au
dernier moment suffisent a réveiller 'assiette.

Une belle terrine n’a pas besoin d’artifices : une cuisson douce, un repos patient et une
présentation soignée lui donnent toute sa place sur une table de féte.

I Les reperes visibles dans cette recette

Ces chiffres correspondent uniquement aux éléments détaillés dans la recette ci-dessus. lls
offrent un contrdle rapide avant de commencer, sans constituer des statistiques de marché.

5Ingrédients principauxlls figurent dans le tableau de la recette.
7Etapes de réalisationDu foie assoupli au repos au froid.
4Contréles utileslls sécurisent le déveinage et le montage.

3Moments clésMarinade, cuisson douce et repos final.

I Erreurs fréguentes et solutions simples

Une terrine de foie gras ne réclame pas de gestes compliqués, mais quelques erreurs
modifient facilement sa texture. ldentifier leur cause permet d’agir sans improviser une
nouvelle recette.
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Tableau récapitulatif

Cause possible Réponse pratique

Le foie se déchire Il est encore trop froid. Attendez qu'il soit
au déveinage souple avant de
séparer les lobes.

Laterrine rend La chaleur a été trop vive. Respectez la cuisson

beaucoup de gras douce au bain-marie a
120 °C.

Le godt parait peu L’assaisonnement a été posé sans Répartissez sel,

homogene massage léger. poivre et épices sur

toutes les faces.

Les tranches se Le repos au froid est insuffisant. Patientez au moins 24
cassent heures avant le
service.

A retenir pour Noél

Préparez la terrine la veille de sa cuisson, laissez-la reposer au moins 24
heures aprés cuisson, puis sortez-la vingt minutes avant le service. Cette
organisation laisse toute la place au plaisir de recevoir et a la magie de la
féte.

I Questions fréguentes

Peut-on préparer une terrine de foie gras a I’avance pour Noél ?

Oui. La recette prévoit une nuit de repos avant la cuisson puis au moins 24 heures de repos
au réfrigérateur aprés cuisson. Cette organisation permet de préparer la terrine avant le
repas de No&l.

Faut-il déveiner entierement le foie gras ?

Il faut retirer avec soin les veines principales visibles. Il n’est pas nécessaire de
défaire complétement le foie en petits morceaux : conservez les lobes aussi entiers que
possible.

Quel assaisonnement utiliser pour une terrine de foie gras

Pour 500 g de foie gras cru de canard, utilisez 8 g de sel fin, 2 g de poivre fraichement
moulu et une pincée de quatre-épices ou de muscade.
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L’Armagnac ou le cognac est-il obligatoire ?

Non. Les 2 cl d’Armagnac ou de cognac sont une option aromatique. Vous pouvez les omettre et
conserver le sel, le poivre et les épices pour une terrine sans alcool.

Comment cuire une terrine de foie gras au bain-marie ?

Placez la terrine fermée dans un plat plus grand contenant de I'eau chaude a mi-hauteur.
Faites cuire au four préchauffé a 120 °C pendant 45 minutes pour cette recette de 500 g.

Pourquoi la terrine rend-elle beaucoup de gras ?

Un rendu de gras important peut venir d’'une chaleur trop vive. La cuisson douce au
bain-marie permet de faire fondre le gras progressivement et de préserver une texture
fondante.

Faut-il presser la terrine aprés cuisson ?

Vous pouvez la recouvrir d'un plat Iéger pendant le refroidissement pour maintenir une forme
réguliére. Evitez une pression forte, qui risquerait d’écraser la terrine.

Combien de temps laisser reposer la terrine de foie gras ?

Laissez la terrine refroidir a température ambiante, puis placez-la au réfrigérateur pendant
au moins 24 heures avant de la déguster.

Combien de temps se conserve une terrine de foie gras maison ?

Une terrine de foie gras mi-cuite se conserve au frais pendant environ une semaine
lorsqu’elle est bien couverte.

Quelle différence entre une terrine de foie gras et une terrine au foie

Une terrine de foie gras traditionnelle est centrée sur le foie gras de canard cru
assaisonné et cuit doucement. Une terrine au foie gras peut contenir d’autres viandes ou
foies et correspond a une préparation différente.

Ce « Terrine de foie gras maison pour Noél : r... » a été trouvé gratuitement sur Pére Noél Page 4

Article :


https://www.papa-noel.net/
https://www.papa-noel.net/article/terrine-de-foie-gras-de-noel-la-recette-traditionnelle-79.html
https://www.papa-noel.net/article/terrine-de-foie-gras-de-noel-la-recette-traditionnelle-79.html
https://www.papa-noel.net/

