FOIES DE VOLAILLE AU PORTO BLANC

Ingredientes (para 8 personas)

700 gr de hígaditos de pollo o pavo

100 gr de Tocino

300 gr de panceta en tiras (para tapizar la tarrina)

150 gr de harina (para sellar la tarrina)

1 cebolla

3 huevos

50 gr de mantequilla

10 gr de maizena

15 cl de porto blanco

1 hoja de laurel; 7 gr de sal; 3 gr de pimienta, nuez moscada

Preparación

1. Limpiar los higaditos y cortarlos en dos. Cortar fínamente la cebolla

2. Sofreir la cebolla durante 5 minutos en una sartén con la mantequilla. Agregar los higaditos y sofreirlos durante 2 minutos a fuego vivo.

3. Poner el conenido de la sartén en una fuente agregar el Oporto y dejar reposar durante 1 hora

4. Pasar el tocino y los higadotos por una picadora (reservando cuatro lóbulos)

5. En un bol, diluir la maizena con un poco de agua, con las yemas de huevo, la sal, pimienta y una pizca de nuez moscada. Añadir el relleno y mezclar bien.

6. Batir las claras a punto de nieve e incorporar al relleno.

7. Con la panceta se tapiza la tarrina, dejando que las láminas sobrepasen el borde. 

8. Con el relleno se cubre un fondo de la tarrina. Se ponen 2 de los hígaditos que se habían reservado. Se repite la operación. Y se termina de rellenar la tarrina, apretando un poquito.

9. Con los extremos de las tiras de panceta que sobrepasan los bordes de la tarrina, se cubre el relleno. Se coloca encima de todo la hoja de laurel.

10. Precalentar el horno a 150º C

11. Con la harina, añadiendo un poco de agua, se prepara un masa que servirá para sellar la tarrina. Para ello la masa debe estar suave y un poco pegajosa. (Nota del traductor: se pone la tapa a la tarrina y para que quede hermética se pone la masa en la junta entre la tapa y la base de la tarrina)

12. La tarrina se introduce en el horno al baño maría, durante 1h 15

13. Cuando la tarrina está lista, ponerle un peso hasta que se enfríe completamente

Conservar en frío al menos 1 noche antes de desmoldarla y comerla

