Cum se prepara foie gras intr-un sat francez?

Getta

Se lasa ficatul de rata sa se inmoaie la temperatura camerei, apoi se pune sare, piper si
cam 2 linguri de porto sau vin alb dulce. (Eu am pus 4 si rau am facut.) Se lasa cateva
ore sau peste noapte in frigider.

Vasul cu ficatul se pune in bain-marie cu apa incalzita prealabil. (De remarcat vasul jena
care a supravietuit multor mutaturi de cand a parasit Romania acum mai bine de 40 de
ani.) Se lasa in cuptor timp de 45 de minute la 110°. (Din pacate, am lasat 40 de
minute.)




Se pune un carton decupat ca un capac si se pune o geutate pentru a elimina grasimea
dintre loburile de ficat. (Al doilea ficat asteapta sa fie introdus in cuptor.)




Foie gras cu gem de ceapa sau gem de smochine gi un pahar de vin alb dulce,
Monbazillac sau Sauternes sau Murfatlar. Remarcati hanukia albastra sclipind in noapte.
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P.S. Trec la marturisiri. Nu mi-a reusit atat de bine ca in alte dati. Am pus prea mult
porto — se simte alcoolul prea tare si omoara gustul ficatului, Tn plus, ar fi trebuit sa las la
cuptor 5 minute in plus. Un sfat: daca vi se intdmpla asa ceva sau mai rau, nu spuneti
nimic, probabilitatea e mare ca nimeni sa nu observe. O spun din experienta.



