Pâté de foie de veau de lait

	
	1 X
	2 X
	4 X
	5 X
	10 X

	Foie de veau
	500 gr
	1 kg
	2 kg
	2,5 kg
	5 kg

	Oignon tranché finement
	2
	4
	8
	10
	20

	Feuille de Laurier
	2
	4
	8
	10
	20

	Gousse d’ail hachée
	2
	4
	8
	10
	20

	Sel (c. à thé)
	1/2 
	1
	2
	1,5
	5

	Poivre (c. à thé)
	1/4
	1/2
	1
	1 1/4
	2 1/2

	Eau, pour couvrir seulement
	
	
	
	
	

	Sarriette
	1/4
	1/2
	1
	1 1/4
	2 1/2

	Beurre ramolli
	500 gr
	1 kg
	2 kg
	2,5 kg
	5 kg

	Sachet de gélatine
	1 
	2 
	4 
	5
	10 

	Fond de veau
	500 ml
	1litre
	2 litres
	2,5 litres
	5 litres

	Rendement :
	
	
	
	
	


Déposer le foie dans une casserole.  Ajouter l’oignon, la feuille de laurier et la gousse d’ail.  Saler et poivrer.  Couvrir d’eau.  Amener à ébullition.  Réduire la chaleur et laisser mijoter environ 20 minutes, jusqu’à ce que tout le liquide se soit évaporé.

Passer au mélangeur jusqu’à consistance homogène. Assaisonner de sarriette.  Ajouter le beurre, bien mélanger.

Dans un petit bol, saupoudrer de gélatine 2 c. à soupe de fond de veau, laisser gonfler 5 minutes.  Faire chauffer le reste du fond de veau et y dissoudre la gélatine.  

Mélanger les deux mélange, jusqu’à ce que ce soit homogène.  Verser dans des moules recouverts de pellicule plastique.

Réfrigérer au moins 2 heures.

Contenants :  Barquettes pour la petite grange



  Tranches emballées sous-vide

Prix :  29.95 / kg

Liste des ingrédients :  Foie de veau de lait, beurre, fond de veau (carottes, pâte de tomates, céleri, champignons), oignon, ail, gélatine, épices.


