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	LES ATELIERS D’ERIK
Foie gras, pain aux céréales, compotée de poires



Pour 6 à 8 personnes

FOIE GRAS
- 1 foie gras entier

- Pour l’assaisonnement :

- sel

- poivre

- sucre

- épices (muscade, ou 4 épices ou autres)

- alcool, selon l’envie et le goût personnel (porto, cognac, armagnac…)

Dans un premier temps, laisser le foie gras à température ambiante pendant au moins 30 minutes, de façon à ce que la chair soit souple

Séparer le lobe en 2 deux.

A l’aide d’un couteau à bout rond, enlever les veines 

Mon assaisonnement :

La base est la suivante :

- 100 gr de sel

- 5 gr de sel nitrité (pour la conservation)

- 5 gr d’épices (muscade pour mon assaisonnement personnel)

- 10 gr de poivre moulu

- 20 gr de sucre

Une fois le mélange réalisé, j’assaisonne mon foie gras avec 7gr de mélange pour 400 gr de foie gras.

La cuisson : 16 mn à 68 degrés en immersion totale.

Dès la fin de la cuisson, refroidir le foie gras dans de l’eau avec des glaçons.

L’assaisonnement peut se faire la veille, et la cuisson le lendemain
Compotée de poires
- 2 poires Comice ou Martin sec
- 20 gr de beurre

- 1 cuillère à café de miel

- cannelle

Eplucher les poires et les couper en dés d’environ 1 cm. Laisser cuire à feu doux avec le beurre et le miel en remuant régulièrement pendant 15 à 20 minutes. Râper la cannelle

PAIN AUX CEREALES
- 200 gr de farine type 65
- 50 gr de farine de seigle

- 20 gr de graines de céréales (lin, tournesol, son….)
- 5 gr de sel
- 10 gr de levure boulangère fraîche

- 150 à 170 gr d’eau en fonction de la farine
- 1 gr de sucre
Mélanger un peu d’eau  à 37°c avec la levure et le sucre et diluer et laisser pousser pendant une dizaine de minutes. Mélanger le sel avec la farine et les céréales. Faire un puits sur le plan de travail avec la farine ou utiliser un batteur avec un crochet. Verser l’eau au fur et à mesure puis pétrir jusqu’à ce que la pâte se décolle du plan de travail ou de la cuve du batteur
Débarrasser la pâte sur le plan de travail, écraser avec la paume de la main puis pétrir en repliant la pâte plusieurs fois

Former une boule, couvrir  puis laisser pousser pendant 1 heure ou laisser au frais toute une nuit. Dégazer puis pétrir de nouveau la pâte pendant 1 à 2 minutes, puis former une boule. Couvrir et laisser pousser 1 heure sur une plaque  à pâtisserie avec papier sulfurisé fariné.
Inciser la pâte, fariner
Préchauffer le four à 250°c. Enfourner, disposer un récipient avec de l’eau et pulvériser de l’eau sur la paroi du four. Baisser le four à 220 °c Cuire 18 à 25 minutes. Débarrasser sur une grille.

Pain d’épices pour 4 personnes

- 150 gr d’eau

- 60 gr de sucre semoule

- 150 gr g de miel
- 4 gr de mélange 4 épices
- 1 zeste de citron jaune
- 1 zeste d’orange
- 4 gr d’anis vert
- 2gr de sel

- 150 gr de farine T55

- 6 gr de poudre à lever (levure chimique)

- 100 gr de beurre
- 2 gr de bicarbonate de soude

Dans une casserole, faire bouillir l’eau, le sucre, le sel et le miel.

Ajoutez  le mélange 4 épices, l’anis, les zestes Ajoutez le beurre et couvrir. Laisser infuser hors du feu pendant 20 minutes.
Tamisez la farine, la poudre à lever et le bicarbonate de soude. Passez l’infusion au chinois ou dans une passoire fine.

Verser l’infusion sur la farine progressivement et remuer à l’aide d’un fouet. 

Cuire pendant 25 à 30 minutes à 180°c.



