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François-Xavier Bouvet Restaurant Au pré D’Chez Vous aupredchezvous@gmail.com   tel : 0983992328  15, rue Porcherie 38460 Crémieu 

www.aupredchezvous.fr 

Ingrédients 

Pour 10 personnes 

Temps de prépation 30 min 

Cuisson 1h30-2h 

 

Un lobe de foie gras de canard 

cru entre 500 et 600 gr 

1kg de graisse de canard 

 

poires  bien ferme  10 

vin rouge   1.5l 

orange zeste  1 

citron zeste  1 

bâton de canelle  2 

gingembre frais  10gr 

poivre blanc en grain 5gr 

clou de girofle  4pièces 

muscade en poudre 3gr 

Miel toute fleures 400gr 

 

Déroulement des Recettes 

Foie gras façon torchon 
Eveiner le foie gras. Rouler le foie gras dans un film alimentaire une première fois en le 

serrant fort, Percer avec une aiguille le film à plusieurs endroits puis rouler une 

deuxième fois dans le film pour le protéger correctement. Le disposer dans une terrine en 

terre. Verser de la graisse de canard chaude (130°c) sur le foie gras et laisser refroidir à 

température ambiante. Une fois refroidie conserver au réfrigérateur. 

Se conserve alors une dizaine de jours avant ouverture. 

Poires pochées 

Faire bouillir le vin avec tous les ingrédients. Eplucher les poires et les mettre dans le vin 

et cuire doucement (frémissement) pendant une heure ou deux suivant les poires. Les 

poires doivent être fondantes mais doivent se tenir. Réserver au froid. 

Au moment de servir 

Couper des tranche de foie gras de 50gr, couper les poires en deux, une moitié avec la 

queue à garder entière et l’autre moitié peut être coupé en brunoise et cerclé sous la 

tranche de foie gras. Servez avec un peu de salade et une tranche de brioche toastée. 
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