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? Temps de Préparation : 40min - ? Temps de Cuisson : 20 min - ? Temps Total : 1H

I Recette de la brioche au foie gras

Plus que quelques jours avant Noél et il est important d’offrir & ses proches des petits

mets a la hauteur de cette féte ! Quoi de mieux que le foie gras ?! Mais si cette fois vous

le présentiez sous une autre déclinaison que d'habitude...? Connaissez-vous les brioches au
foie gras ? Découvrez ci-dessous la recette pour 6 personnes.

Vous pouvez préparer 6 petites brioches individuelles ou une grande brioche moelleuse et
dorée, comme je l'ai fait sur la photo.

Astuce gourmande : Cette recette transforme le traditionnel foie gras du réveillon en une
gourmandise enveloppée de douceur : sous sa crodte dorée, votre brioche recélera une
surprise fondante, presque comme un trésor caché !

Comment faire une brioche au foie gras ?

Réaliser une brioche au foie gras peut sembler ambitieux, mais rassurez-vous, il s'agit
finalement d'un jeu d'enfant, a condition de prendre le temps de respecter les étapes clés.
Rien ne vaut la satisfaction de voir vos invités couper la brioche et découvrir son coeur
gourmand.

Ingrédients

« 280 grammes de farine

« 40 grammes de sucre

* 5 ceufs

* 9 grammes de levure déshydratée
* 8 cl de lait

» 100g de beurre

« 70g de beurre

« 2509 de foie gras

 Epices

* Sel et Poivre

Préparation de la pate a brioche

La péte a brioche, ce cocon moelleux et Iégérement sucré, constitue la base de cette recette
raffinée. Pour réussir votre pate :

* Mélangez 2509 de farine, le sel et le sucre dans un grand saladier. Formez un puits (ou
fontaine) au centre.
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« Ajoutez la levure boulangére émiettée directement dans le puits avec un peu d’eau tiede.
Laissez reposer environ dix minutes pour que la levure "s'éveille".

« Incorporez deux ceufs entiers dans le puits. Mélangez doucement, puis versez petit a petit
I'eau ainsi que 4 cuilleres a soupe de lait jusqu’a obtention d'une pate lisse et souple.

« Ajoutez ensuite le beurre ramolli (idéalement au bain-marie pour le rendre crémeux) tout
en pétrissant vigoureusement. Cette étape est cruciale pour une mie filante.

« Pétrissez la pate environ 15 minutes — un travail qui demande patience, mais c’est la que
la magie opére ! Formez une boule et déposez-la dans un saladier recouverte d’un torchon
propre. Conseil : La réussite de la brioche dépend beaucoup du pétrissage. Plus la pate est
travaillée, plus elle développera de jolies alvéoles aérées, comme des petites bulles de
|égéreté.

? Dans l'idéal, laissez la pate a brioche reposer toute une nuit au réfrigérateur. Ce temps
de pause permettra a la pate de lever lentement et de développer des ardmes subtils.

Préparation de la farce au foie gras

Le foie gras, star de la recette, apporte richesse et raffinement a votre brioche. Pour la
préparation de la farce :

» Découpez le foie gras cru en gros dés (environ 20 g chacun, idéal pour une bouchée
généreuse).

» Assaisonnez chaque morceau avec du sel, du poivre, et éventuellement une pincée de
quatre-épices, de la fleur de sel ou méme un peu de piment d’Espelette selon votre godt.

» Badigeonnez les morceaux de foie gras avec 2 jaunes d’ceuf pour apporter du liant et une
belle coloration a la cuisson.

« Farinez-les ensuite délicatement avec les 30g de farine restante. Cette étape permet
d’éviter que le foie gras ne fonde totalement dans la brioche pendant la cuisson. ? Vous
pouvez placer la farce de foie gras au réfrigérateur, le temps que la pate termine sa levée
(si vous souhaitez préparer la recette la veille), ou passer directement a 'assemblage.

Exemple concret : Si vous n'avez pas de foie gras cru, utilisez un bloc mi-cuit en le
coupant en cubes : la recette fonctionnera tout aussi bien, surtout pour une version plus
rapide a préparer.

Finalisation de la recette

La magie opére lors de 'assemblage, ou la pate accueille le foie gras dans un écrin
moelleux :

» Répartissez la pate dans des moules a brioche préalablement beurrés (pour des brioches
individuelles) ou dans un unique moule a cake ou a kouglof pour une grande brioche a
partager.

e Tassez bien la pate dans les moules, puis placez un morceau de foie gras au centre.
Recouvrez avec le reste de pate, de facon a enfermer le foie gras au cceur de chaque brioche.
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» Couvrez d'un linge propre et laissez lever a température ambiante pendant 2 heures. Cette
étape essentielle apporte douceur et légéreté a la pate.

 Préchauffez votre four a 210°C (thermostat 7).

» Réalisez une dorure en mélangeant un jaune d’ceuf et une cuillére a soupe de lait (ou de
creme fraiche). Badigeonnez-en délicatement le dessus des brioches pour obtenir une crodte
bien dorée.

» Enfournez pour 20 minutes. Surveillez la cuisson : la brioche doit étre bien dorée, le
parfum irrésistible. Laissez tiédir avant de démouler. Variante : Pour un rendu encore plus
festif, ajoutez quelques brisures de truffe noire ou une pointe de figues séchées dans la
farce, pour un mariage subtil avec le foie gras.

I Conseils de dégustation et accompagnements

Le point d’orgue de votre repas : la dégustation ! La brioche au foie gras, a la fois
croustillante a I'extérieur et fondante a I'intérieur, se suffit a elle-méme mais se préte a
de nombreux accompagnements :

» Chutney de figues ou d’oignons pour une touche sucrée-acidulée qui sublime le foie gras.

» Salade de méache assaisonnée d’'une huile de noix, apportant fraicheur et [égéreté a
I'ensemble.

* Quelques grains de fleur de sel juste avant de servir, pour rehausser tous les arébmes.
Servez votre brioche tiede, coupée en tranches épaisses. Le coeur de foie gras I[égérement
coulant rend chaque bouchée inoubliable et impressionnera vos convives comme une boule a
neige dévoile son décor féérique une fois secouée.

I Points importants et variantes selon les envies

La brioche au foie gras s’adapte a toutes les envies et a toutes les tablées :
» Pour un apéritif dinatoire, réalisez des mini-brioches individuelles a picorer.

» Pour une entrée de féte, optez pour une brioche a partager, tranchée devant vos invités
pour I'effet “wahou”.

* Si vous aimez les contrastes, glissez quelques éclats de fruits secs (noisettes torréfiées
ou pistaches) dans la pate. Enfin, osez varier les épices : cannelle pour une note douce,
piment doux pour relever, voire cardamome pour une touche orientale. A chaque fois, le
résultat sera différent, mais toujours délicieux.

Conseil de chef : Ces brioches peuvent se préparer a I'avance et étre réchauffées rapidement
au four juste avant de servir. Elles se conservent deux jours au réfrigérateur, bien
couvertes.
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Résumé en quelques points

* Un plat emblématique pour émerveiller vos invités
« Des étapes simples : pétrissage, repos, farce puis cuisson
» Une recette adaptable a vos envies et aux produits de saison

« Un plaisir aussi bien pour les yeux que pour le palais En conclusion : La brioche au foie
gras est une idée originale et chic pour les fétes, mais aussi pour tout repas ou I'on
souhaite marquer les esprits. N'attendez plus pour la tester, et faites entrer un peu de
magie dans votre cuisine !

Ce « Brioche au Foie Gras » a été trouvé gratuitement sur Pére Noél Page 4

Article : https://siteduperenoel.fr/recette-brioche-au-foie-gras — Site : https://siteduperenoel.fr/


https://siteduperenoel.fr/
https://siteduperenoel.fr/recette-brioche-au-foie-gras
https://siteduperenoel.fr/recette-brioche-au-foie-gras
https://siteduperenoel.fr/

