Velouté de châtaignes, copeaux de foie gras
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Ingrédients
1 boîte de purée de marron Clément Faugier
1 boîte de marrons cuits au naturel
25 g de beurre 
60g de farine [ environ ]
Faire dissoudre un cube de bouillon dans 3/4 de litre d'eau bouillante, puis rajouter la purée de châtaignes. Fouetter. 
Dans la casserole qui sera la soupière de service, préparer un roux avec 25g de beurre fondu et y verser de la farine jusqu’à obtenir  un roux assez solide. Faire roussir la farine et verser ensuite le bouillon de châtaignes. 
Fouetter, passer un petit coup de mixer plongeant et laisser cuire une demi-heure, en rajoutant les 2/3 des marrons cuits entiers. 

Si vous avez réalisé puis congelé en petits morceaux du foie gras au sel vous en ferez des copeaux soyeux sans vous sentir coupable de grever votre budget... Je vous en rappelle la recette simplissime en bas de la note ! Celle de mon foie préféré, celui que je savoure sur une tranche de pain de campagne grillé et encore tiède !Détailler à l'économe des copeaux du foie gras encore congelé [ il va fondre très très vite dans les assiettes ] et en parsemer le velouté brûlant une fois servi .... 
Une merveille... au goût très fin, très doux et en même temps puissant. 



Le foie gras au sel
Les proportions sont données pour 1 kilo de foie... à vos balances et calculettes ! 
24 g de sel fin... et autant de poivre que vous le voudrez... 
Enrober le foie avec la quantité nécessaire de sel  [ que vous aurez versé dans une assiette ], en le frottant légèrement. Glissez-en dans les interstices... Poivrer abondamment, et entourer les morceaux dans du film étirable. Le laisser tel quel au froid pendant 36 heures... Puis le rincer à l'eau froide et l'essuyer. Votre foie est tout nu,  vous allez l'enduire maintenant de poivre. Moi, je rajoute aussi une petite touche de sel, mais ayez la main légère ! Mieux vaut le manger parsemé de fleur de sel que de le servir trop salé ! Filmez serré et oubliez-le dans la zone froide du frigo : vous pourrez le consommer dans trois jours, ou le congeler... Il faudra le décongeler la veille du repas, au réfrigérateur, pas à l'air libre. 

c CookEco



