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Was brucht m’r?

. 1 Ganseléwwer (odder e Enteléwwer)
« 2 Cl Cogndc

« 6 GrSalz

« 2 Gr Pfeffer

« E Messerspitz « Quatre Epices »

Wie wird’s gemacht?

D'Gdanseléwwer mUess guet geputzt wdre.

Defir brécht m’r d'Léwwer Ussendnder un
macht alli Ederle Un Hittle eweg.

D’'Léwwer in e Schissel laje un de Cognadc druf
|€€re. De Sdlz,'s Gewirz un de Pfeffer in d'Hand
mache un dléwwer guet inriwe. D'Schissel
mitere Frischhdltfolie zUdecke Un e Nacht lang
im Isskaschte ruehje lon.

Am nd&chschte Daa de Offe uf 110 Grad
vorheize Un e Wdsserbdd rischte.

D'Léwwer In e Terrine odder in e Inweckglds
mache un za mache.

D'Terrine (odder 's Glas) in 's Wasserbad in de
Offe stelle.

30 bis 40 Minute koche lon.

M'r kdnn e Thermometer benutze fer ze lueje
ob d'Léwwer guet gekocht isch : sie muess 70
Grad warm sinn.

Ussem Offe hole un kalt lon wére.
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FOIE GRAS

ETTTT.

- un foie gras de canard (ou un foie gras
d'oie)

+ 2 cl de Cognac

« 6 gde sel

« 2 g de poivre

« une pointe de couteau de « Quatre Epices »

Le foie doit étre soigneusement nettoyé.

Pour cela, casser délicatement le foie pour
le déveiner et le dénerver. Retirer toutes les
veinules et les petites peaux.

Poser le foie dans un grand bol et
I'arroser de cognac. Mettre le sel, les épices et
le poivre dans le creux de la main et masser
délicatement le foie.

Recouvrir d'un film alimentaire et
reposer une nuit au réfrigérateur.

laisser
Le lendemain, préchauffer le four a 110° et
préparer un bain-marie.

Mettre le foie dans une terrine ou dans un
bocal en verre et refermer.

Placer la terrine dans le bain-marie et enfourner.
Laisser cuire 30 & 40 minutes.

Pour vérifier la cuisson, on peut utiliser un
thermomeétre & viande. Le foie est cuit lorsqul

aura atteint 70°.

Sortir du four et laisser refroidir.
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