Foie gras de rata

Dificultate medie

Timp de pregatire 20 min
Timp total 72h

Dimensiune de servire 6 portii

Ingrediente

e 1 ficat de ratd, crud (500-600 g)

e 4 linguri coniac

e 2 lingurita sare

e 2 priza piper 5 arome, sau dupa gust

e 800gapa

e 300 -400 g cuburi de gheata si multa apa rece

Pregatire

1. Separati lobii ficatului de rata si indepartati cu grija toate pielitele si venele cu ajutorul unui cutit
bine ascutit.

2. Puneti ficatul astfel curatat intr-un castron, stropiti-I cu 2 linguri de cognac si presarati 1 lingurita
de sare si 1 priza de piper 5 arome pe toata suprafata lui. Lasati ficatul la macerat cel putin 30
minute.

3. ntoarceti ficatul pe cealalt3 parte si repetati operatia: stropiti-I cu 2 linguri de cognac si
presarati 1 lingurita de sare si 1 priza de piper 5 arome pe toata suprafata. Lasati din nou ficatul
la macerat 30 minute.

4. Puneti ficatul in centrul unei fasii de folie alimentara cu latura de aproximativ 50 cm si rulati
strans folia pentru compacta ficatul, a elimina bine aerul si a forma un sul. Repetati operatia cu
alte 4 fasii de folie alimentara, strangand bine capetele de fiecare data. La ultima fasie de folie
alimentard, innodati strans capetele.

5. Turnati apa in bol. Puneti ficatul infasurat in folie alimentara in recipientul Varoma. Pozitionati
Varoma si fierbeti in aburi 14 min./Varoma/viteza 2.

6. Intoarceti cu grija ficatul pe cealaltd parte si prelungiti fierberea 14 min./Varoma/viteza 2.
Puneti apoi ficatul cu grija intr-un recipient mare cu apa rece, adaugati cuburile de gheata si
|asati-| sa se raceasca timp de 30 minute. Pastrati ficatul infasurat in folie, in frigider, minimum 3
zile Thainte de a-l consuma. Serviti foie gras taiat felii, pe paine prajita.
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Elemente utile
folie alimentara, bol mare de salata, frigider

Sugestii & Sfaturi

e Puteti folosi un ficat de rata congelat, curatat in prealabil de pielite si vene, avand grija sa il
|asati la decongelat in frigider.

e Serviti foie gras cu un gem de smochine sau cu dulceata de ceapa preparata in casa.

e Serviti cu un vin alb demidulce, care va echilibra gustul usor amarui al ficatului. O combinatie

digesta si clasica.
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