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? Temps de Préparation : 50 min - ? Temps de Cuisson : 10 min - ? Temps Total : 1h

I Comment faire des bonbons de foie gras ?

Noél pointe déja le bout de son nez et, comme chaque année, la magie des fétes s'invite dans
nos cuisines. A cette occasion, pourquoi ne pas surprendre vos convives avec une recette a
la fois originale et raffinée : les sucettes de foie gras ?

Ces petits délices, que I'on pourrait comparer a des « diamants culinaires », incarnent
parfaitement I'esprit festif : une bouchée luxueuse qui fond sous la langue, enveloppée d'un
croquant irrésistible. Idéales pour I'apéritif, elles marient I'élégance du foie gras a

'audace du caramel et du sésame, créant ainsi une explosion de saveurs.

La recette est trés facile a réaliser, nul besoin d’étre un grand chef pour se lancer ! En
revanche, prévoyez une heure de préparation pour choyer vos invités comme il se doit. Cette
recette convient parfaitement pour 6 personnes, mais il vous suffit d'adapter les quantités
pour recevoir plus de gourmands.

I Ingrédients

« Un bloc de foie gras entre 500 et 800 grammes
¢ 250 grammes de sucre

* 50 grammes de sésame

» 30 grammes de glucose

70 ml d’eau

e Cure-Dents ou Piques en Bois

I Recette des sucettes au foie gras

Pour réussir ces fameuses sucettes, il est essentiel de suivre quelques étapes clés. Voici
comment procéder :

* Préparation du foie gras : Découpez le foie gras en morceaux de la taille d’un sucre, puis
fagonnez-les en boules a l'aide de vos mains propres et Iégérement humidifiées pour éviter
que le foie gras ne colle.

» Mise en forme : Piquez chaque boule sur une pique en bois (type brochette ou cure-dent

solide). Placez-les ensuite sur une plague recouverte de papier cuisson. Mettez 'ensemble
au congélateur pendant une heure pour raffermir la texture. Ce passage au froid est crucial
pour que le foie gras conserve sa forme lors de I'enrobage. Exemple concret :

Pour une touche de fantaisie, vous pouvez insérer un coeur de confiture de figue ou de
chutney de mangue a l'intérieur de chaque boule avant de les refermer. Cela apportera une
douceur fruitée qui se mariera & merveille avec le foie gras.
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25 minutes avant la fin de la congélation : Profitez-en pour préparer la suite de la
recette.

* Torréfaction : Faites chauffer une poéle sans ajouter de matiére grasse. Ajoutez les
graines de sésame et faites-les dorer a feu moyen en remuant réguli€rement. Lorsque les
graines deviennent dorées et dégagent leur parfum, retirez aussitdt du feu pour éviter
gu’elles ne brilent.

« Préparation du caramel : Versez le glucose, le sucre et I'eau dans une casserole a fond
épais. Faites chauffer a feu moyen et surveillez la température a I'aide d’'un thermometre a
sucre : le caramel doit atteindre entre 145 et 155 °C. Cette précision donne au caramel une
texture idéale pour enrober sans ramollir le foie gras. Pendant que le caramel se prépare,
pensez a organiser votre plan de travail pour que chaque étape s’enchaine sans attente, car
le caramel doit étre utilisé dés qu'il est prét.

» Enrobage : Sortez les boules de foie gras du congélateur. Trempez-les rapidement dans le
caramel chaud (attention aux brllures !), puis immédiatement dans les graines de sésame
torréfiées. Le choc thermique permet au caramel de figer instantanément autour du foie gras,
formant ainsi une coque brillante et croquante. Astuce gourmande : Pour varier les plaisirs,
remplacez le sésame par des éclats de pistaches, des noisettes concassées ou méme des
graines de pavot. Ces variantes donneront a vos sucettes des saveurs et des textures
différentes, parfaites pour épater vos invités.

Finition et dégustation : Lorsque toutes les sucettes sont prétes, disposez-les sur un plat
de service en les espacant pour qu’elles ne se collent pas. Laissez reposer au réfrigérateur
environ une heure pour une dégustation optimale, le froid permettant de révéler toute la
subtilité du foie gras et d'éviter que le caramel ne fonde.

Pourquoi adopter cette recette a vos fétes ?

Les sucettes de foie gras incarnent I'originalité : elles transforment un classique des

tables festives en une bouchée ludique et conviviale. De plus, leur format nomade permet un
service debout lors de cocktails ou de buffets, facilitant ainsi les échanges entre invités
autour du sapin.

» Rapidité : Une préparation simple et accessible, méme pour les cuisiniers débutants.
* Impact visuel : Effet « wahou » assuré a l'arrivée du plateau sur la table.

 Personnalisable : Vous pouvez adapter la recette selon vos envies et inspirations du
moment.

« Prestige : Le foie gras reste un mets d’exception qui sublime n’importe quel apéritif de
féte.

Conseils pour réussir vos bonbons de foie gras

« Choisissez un foie gras de qualité : Préférez un foie gras entier, cru ou déja mi-cuit,
selon votre préférence. Un produit de qualité fera toute la différence lors de la
dégustation.
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* Travaillez rapidement : Le foie gras fond facilement a la chaleur de la main ou de la
cuisine. Si besoin, placez vos mains sous I'eau froide avant de fagonner les boules, ou
travaillez prés d’'une source de froid.

* Respectez le temps de réfrigération : Cette étape est essentielle pour obtenir une texture
parfaite et une tenue irréprochable lors du service.

« Utilisez un thermomeétre de cuisine : Pour réussir le caramel a la perfection sans risque
de briler le sucre ou d’obtenir un caramel trop mou. Crédit photo : Edsel Little

En définitive, la préparation de ces bonbons de foie gras n’est pas qu’une simple recette :
c’est I'art de transformer un ingrédient noble en une expérience sensorielle inoubliable.
Tel un chef joaillier qui fagonne de précieux joyaux, chaque étape de cette recette vous
invite a magnifier le foie gras pour offrir a vos invités une gourmandise qui fera

scintiller les yeux et les papilles. Succés garanti lors de votre prochain réveillon !
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