FOIE GRAS

Ingredientes

1 Foie de pato de 500-600 gr

1 litro de leche

9 gr de sal

2,5 gr de pimienta blanca

5 cl de Oporto Blanco ( o cualquier otro vino dulce)

Preparación

1. Limpieza del foie: Se separan los dos lóbulos del hígado y con cuidado se quita el nervio principal (y las pequeñas venas que se vean)

En un bol se pone la leche a la que se le agrega hielo (para mantenerla a temperatura baja), se introduce el hígado y se deja reposar durante una hora. Se extrae y se seca cuidadosamente.

2. Maceración: se sal-pimenta el higado, se añade el Oporto (tratando de repartirlo por toda la superficie del hígado) y se deja reposar 1 hora

3. Entarrinado: con cuidado se introduce el hígado en una tarrina, tratando de que no queden huecos y apretando lo justo. Se deja reposar 1 noche en el frigorífico.

4. Horneado: se pone la tarrina sobre una bandeja con agua. Se introduce en el horno a 100º y se deja ½ hora. Para ver si el foi está a punto se puede introducir la punta de un cuchillo .....

5. Se retira la grasa fundida, que se reserva para agregarla de nuevo cuando el foie se haya enfriado.

6. Se guarda en el refrigerador y se puede comer 3 días después (si se come al día siguiente también está buenínimo (Nota del traductor))

