FOIE GRAS
Βασιλική απόλαυση

Ένα φαγητό που κατάγεται από τις όχθες του Νείλου.

Η αρχαία Αίγυπτος πρώτη απόλαυσε το συκώτι της χήνας, η οποία αποδημούσε στις όχθες του ποταμού Νείλου.
Το άρωμα προέρχονταν από τα αποθέματα λίπους στο σώμα της χήνας που θα της έδινε την ενέργεια για το ταξίδι της επιστροφής.

Οι Ρωμαίοι έφεραν το συκώτι της χήνας στην Ευρώπη τον πρώτο μ.Χ. αι. και το απολάμβαναν με φρέσκα σύκα.

Για πολύ καιρό, οι Εβραίοι την Κεντρικής Ευρώπης ήταν οι μόνοι άνθρωποι που κατείχαν το μυστικό της κατασκευής του ‘foie gras’.Όμως τόσο στην Αλσατία όσο και στην νοτιοδυτική Γαλλία εκτροφείς χηνών άρχισαν να φτιάχνουν ‘terrines’ και ‘patès’ από συκώτι χήνας.

Κατά τη διάρκεια της βασιλείας του Λουδοβίκου  14ου απέκτησε την φήμη ως ‘φαγητού για βασιλιάδες’. Για πρώτη φορά παρασκευάστηκε από τον Jean- Pierre Clause, το περίφημο πατέ του Ταγματάρχη.  Το ‘foie gras’ ενέπνευσε  μερικούς από τους πιο διάσημους συγγραφείς όπως ο Αλέξανδρος Δουμάς ,η Γεωργία Σάνδη καθώς και μουσικούς όπως ο Ροσσίνι.

 Η ανάπτυξη της συντήρησης και μεταφοράς των τροφίμων με ψυγεία  επέτρεψε στο ‘foie gras’ να διαδοθεί όχι μόνο σ’ ολόκληρη τη Γαλλία αλλά και σε ολόκληρο τον κόσμο.

 Η ετικέτα του ‘foie gras’ πρέπει να περιλαμβάνει το όνομα του παραγωγού, τα συστατικά του περιεχομένου, την ημερομηνία λήξεως ,τη θερμοκρασία συντήρησης καθώς και τον αριθμό παρτίδας.

· ΣΤΡΑΣΒΟΥΡΓΟ Η ΠΟΛΗ ΠΟΥ ΓΕΝΝΗΘΗΚΕ ΤΟ ΦΟΥΑ ΓΚΡΑ

Η περιοχή της Αλσατίας έχει εδώ και δύο αιώνες παράδοση στη γαστρονομία και πολλοί βραβευμένοι chefs γεννήθηκαν και μεγαλούργησαν εδώ. Ο Jean-Pierre Clause , chef στα βασιλικά ανάκτορα τελειοποίησε τη συνταγή για την παρασκευή φουά γκρα το 1780.

Τη χρονιά αυτή ο Philippe Atrzner άνοιξε ένα κατάστημα πώλησης φουά γκρά στο Στρασβούργο. Ο υιός του o Edouard είχε τη μοναδική ιδέα να τυποποιήσει το φουά γκρά σε πορσελάνινα βάζα το 1850. Από αποκλειστικός προμηθευτής της βασιλικής αυλής των Λουδοβίκων ο Edouard έγινε πασίγνωστος σε ολόκληρο τον κόσμο χάρη στην παραπάνω ευρεσιτεχνία του. Έγινε δε ο πρεσβευτής της Γαλλικής γαστρονομίας στα πέρατα του κόσμου και το όνομά του συνώνυμο της υψηλής γεύσης και της αξεπέραστης απόλαυσης. Με την ίδια συνταγή οι σημερινοί chefs παράγουν φουά γκρά αξεπέραστης ποιότητας και ευγενικής γεύσης ακολουθώντας πάντοτε ΤΗ ΜΕΓΑΛΗ ΑΛΣΑΤΙΚΗ ΓΑΣΤΟΝΟΜΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ που δημιούργησε ο EDOUARD ARTZNER.
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· ΟΡΙΣΜΟΣ

Ο όρος ‘foie gras’ αποδίδεται μόνον σε ένα προϊόν που περιέχει ‘παχύ συκώτι’.

Le foie gras entier: Περιέχει μόνον ολόκληρο foie gras’ ή ένα κομμάτι αυτού.

Le foie gras : Μίγμα από κομάτια foie gras.

Le parfait de foie gras : Περιέχει κατ’ ελάχιστον 75% foie gras.

Medaillons, pâtès, mousses ,liver gelatines: περιέχουν μέχρι και 50% foie gras.

Οι τύποι του foie gras είναι ποικίλοι και επιτρέπουν στον καταναλωτή να πειραματιστεί μέχρι ν΄ ανακαλύψει το καλύτερο γι’ αυτόν.

· ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΞΙΑ TOY FOIE GRAS
Πλούσιο σε μονο-ακόρεστα οξέα που προστατεύουν τις αρτηρίες . Το λίπος της πάπιας και χήνας είναι ότι και το ελαιόλαδο ένα άριστο μέσο προστασίας από τις καρδιακές παθήσεις.

Δεν επιδρά στην αύξηση της παραγωγής περισσότερης χοληστερίνης και είναι αναγνωρισμένο ως αντιθρομβωτικό μέσο.

· ΧΗΝΑ Ή ΠΑΠΙΑ;

Το foie gras της πάπιας είναι περισσότερο ‘ρουστίκ’ με γεύση δυνατή και γήινα αρώματα. Το βάρος του κυμαίνεται μεταξύ 450-500 gr.

Το foie gras της χήνας είναι περισσότερο τρυφερό κι ευγενικό και γοητεύει με την ακαταμάχητη  κρεμώδη γεύση του. Το βάρος του κυμαίνεται μεταξύ 700-800gr).

· foie gras  truffè.

O τύπος αυτός περιέχει τουλάχιστον 3% τρούφα (Τruffe melanosporum). Την περιεκτικότητα σε τρούφα πρέπει απαραίτητα να αναγράφεται στην ετικέτα του κατασκευαστή.

· Le foie gras cru (ωμό foie gras )Συσκευασμένο σε κενό αέρα (vacuum pack)  πρέπει να έχει ελκυστικό χρώμα υπόλευκο (ivory)ροζέ ή κιτρινωπό εξαρτάται από τις διατροφικές συνήθειες της χήνας ή πάπιας, και πρέπει να είναι σφιχτό μα και μαλακό στην αφή του. Συντηρείται στο ψυγείο για μία εβδομάδα μεταξύ 1-30 C.
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· Le foie gras mi – cuit. (μερικώς μαγειρεμένο)

Διατίθεται σε μεταλλικά δοχεία ,βάζα κρυστάλλινα, ή και σε συσκευασία κενού αέρα (vacuum pack).Διατηρείτε στο ψυγείο μερικές εβδομάδες σε θερμοκρασία μεταξύ 1-30 C.

· Le foie gras appertisè  (μακράς συντήρησης)

Διατίθεται σε μεταλλικά δοχεία ή κρυστάλλινα βάζα και συντηρείται σε συνθήκες περιβάλλοντος για 3-5 χρόνια.
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· ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ

Το foie gras πρέπει να τοποθετείται στο ψυγείο πολλές ώρες πριν την κατανάλωσή του . Είκοσι λεπτά πριν το σερβίρισμα το βγάζουμε από το ψυγείο .Το κόβουμε φέτες πριν το σερβίρισμα στο τραπέζι ,για να διατηρήσει το άρωμα και το χρώμα του, χρησιμοποιώντας ένα ευθύ μαχαίρι κουζίνας το οποίο βυθίζουμε σε ζεστό νερό κάθε φορά που κόβουμε μια φέτα και σκουπίζουμε με πετσέτα.  Σερβίρουμε τις φέτες σε ένα πιάτο τοποθετημένο σε στρώμα πάγου.

70 gr. Είναι αρκετά για ένα άτομο .
· ΓΕΥΟΜΕΝΟΙ ΤΟ  FOIE GRAS
Για να εθχαριστηθείτε τη μοναδική γεύση του ακολουθήστε μερικές συμβουλές.

1. Σερβίρετέ το στην αρχή του γεύματος όταν οι γευστικοί κάλυκες της γλώσσας είναι ακόμα ανεπηρέαστες από άλλες γεύσεις.

2. Μην απλώνετε αυτό σε ψωμί .

3. Βάλτε στο στόμα σας μια μπουκιά και αφήστε την να λιώσει σιγά σιγά.

4. Συνοδέψτε το μόνο με ζελέ κρασιού και όχι με βούτυρο .

5. Το καλύτερο συνοδευτικό είναι ένα καλό σιταρένιο χωριάτικο  ψωμί ελαφρά φρυγανισμένο.  

· ΚΡΑΣΙ

Το foie gras συνδυάζεται τέλεια με βελουδένια λευκά κρασιά όπως τα αλσατικά Tokay Pino Gris , Gewurztraminer, Sauternes. Tα κόκκινα κρασιά (Bordeaux, Burgundy) μπορούν να συνδυαστούν δημιουργώντας ασυνήθιστες συγκινήσεις στον ουρανίσκο.

· ΣΥΝΤΑΓΕΣ

FOIE GRAS  με φρέσκα άγρια μανιτάρια του δάσους 

Υλικά 

250 γρ . συκώτι πάπιας ή χήνας EDOUARD ARTZNER , 250 γρ. πατάτες , 125 γρ. κρεμμύδια, 250γρ. άγρια φρέσκα μανιτάρια , 2 πρέζες θυμάρι και μοσχοκάρυδο, 2 κουταλιές λάδι ελιάς, 30 γρ. βούτυρο, 1 κουταλάκι μέλι, αλάτι και πιπέρι.

Χρόνος προετοιμασίας : 40 λεπτά         Χρόνος μαγειρέματος : 25 λεπτά.

Καθαρίστε τις πατάτες και τρίψτε τες με τον τρίφτη. Στραγγίξατε καλά το νερό με χαρτί κουζίνας και με την παλάμη σας σφίξτε ώστε να γίνουν μια μπάλα . Τοποθετήστε τις σε ένα μπολ , προσθέστε το αλάτι ,πιπέρι ,το θυμάρι και το μοσχοκάρυδο. Κόψτε τα κρεμμύδια ψιλές ροδέλες και βάλτε αυτές σε ένα τηγάνι με λίγο βούτυρο , το μέλι και το λάδι. Σε κανονική φωτιά μαγειρέψτε τα μέχρι να ξεχωρίσουν τα δακτυλίδια . Ανακατέψτε με τις πατάτες καλά και ξεχωρίστε τι μίγμα σε τέσσερις μερίδες. 

Κάψτε το λάδι σε ένα τηγάνι μαζί με τον υπόλοιπο βούτυρο. Τοποθετήστε τις τέσσερις μερίδες πατάτας μέσα στο τηγάνι και πιέστε τες με τη σπάτουλα μέχρι να πάρουν το σχήμα  πίττας περίπου 1 εκατ. πάχους.  Η γαλέτες πατάτας είναι έτοιμες 
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μετά 6 λεπτά. Στεγνώστε τα  από το παραπανίσιο λάδι και τοποθετήστε μία μπάλα ή ροδέλα φουά γκρά  σε κάθε μερίδα γαλέτας. Γαρνίρετε με άγρια μανιτάρια του δάσους αφού τα έχετε σωτάρει για 15’ σε λάδι ελιάς.

FOIE GRAS ΣΑΛΑΤΑ

Χρόνος προετοιμασίας : 20 λεπτά         

250 γρ. φουα γκρα MI-CUIT , 6 μικρές πατάτες, 2 αποξηραμένα σύκα, 1 καρδιά  σέλινου, 1 κόκκινο κρεμμύδι, 1 κουταλάκι τριμμένα φουντούκια, 2 κουταλάκια λευκό κρασί, 2 κουταλάκια ξύδι XERES , 1 κουταλάκι λάδι καρυδιού, 1 κουταλάκι λάδι φουντουκιού, αλάτι, πιπέρι 200 γρ. ά γρια μανιτάρια PIED DE MOUTON.

Καθαρίστε τις πατάτες και βράστε τις 18 λεπτά σε αλατισμένο νερό. Κόβετε τα σύκα σε κύβους καθώς και το σέλινο και το κρεμμύδι σε ροδέλες.  Κόβετε το φουα γκρα σε λεπτές φέτες .  Σε ένα μπολ σαλάτας βάζετε το κρασί τα λάδια και το ξύδι , προσθέτετε τα λαχανικά και το φουα γκρα και ανακατεύετε .Πασπαλίζετε με το αλάτι , το πιπέρι και τα φουντούκια . Βράζετε τα μανιτάρια σε αλατισμένο νερό ώσπου να μαλακώσουν και αφού κρυώσουν τα γαρνίρετε στις άκρες του πιάτου.

Confit De Canard στη γάστρα
Υλικά για 4 άτομα

1 κονσέρβα confit de canard (2 τεμαχίων) με το λίπος

4 τεμ. Καρότα

4 τεμ. Πράσα

2 τεμ. Γογγύλι

1 τεμ. Λάχανο πράσινο μικρό

4 τεμ. Πατάτες

2 κλωνάρια Σέλερι

1 τεμ. Κρεμμύδι καρφωμένο με 4 γαρύφαλλα

1 κύβο πουλερικών 

Αλάτι – Πιπέρι

Ετοιμάζουμε τα λαχανικά.

Βράζουμε 2,5 λ. νερό με το κρεμμύδι , το κύβο , το αλάτι και το πιπέρι.

Προσθέτουμε το λάχανο κομμένο στα 4 , τα άλλα λαχανικά στα 2 και οι πατάτες ολόκληρες.

Τα αφήνουμε να ψήνονται για 45’, ύστερα βάζουμε τα μπουτάκια και τα αφήνουμε για άλλα 10’.

Βγάζουμε τα μπουτάκια και τα κόβουμε στα 2.

Σε ρηχά πιάτα βάζουμε πρώτα τα λαχανικά και μετά τα μπουτάκια και τα περιχύνουμε με το ζωμό. 
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Σαλάτα με στήθος πάπιας γεμιστό με Foie Gras

Υλικά για 4 Άτομα 

1 Στήθος πάπιας γεμιστό με Foie Gras
24 ουρές καραβίδας

100 γρ. ραντίτσιο

100 γρ. γλυστρίδα

100 γρ. λόλο ρόσσο

150 γρ. φασολάκια πράσινα 

500 γρ. σπαράγγια πράσινα

Μαιντανό

½ λεμόνι

2 κουτάλια σούπας ξύδι φραμπουάζ

2 κουτάλια σούπας Καρυδέλαιο

Αλάτι – Πιπέρι

Βράζουμε τα φασολάκια για 6-8’ και τα βάζουμε αμέσως σε κρύο νερό.

Επαναλαμβάνουμε το ίδιο με τα σπαράγγια για 15’.

Βράζουμε και καθαρίζουμε τις ουρές καραβίδας.

Ετοιμάζουμε το λαδόξιδο ανακατεύοντας το χυμό λεμονιού , το ξύδι , το καρυδέλαιο  το αλάτι και το πιπέρι σε ένα μπώλ. 

Βάζουμε στα πιάτα τη σαλάτα , τα φασολάκια , τα σπαράγγια και τις ουρές ύστερα τα περιχύνουμε με το λαδόξιδο και στη μέση του πιάτου 2 φέτες στήθος πάπιας .

Φιλέτο Φρέσκου Σολομού με Foie Gras
Υλικά για 4 άτομα

4 Φέτες Foie Gras Χήνας

50 γρ. Μousse Foie Gras χήνας
4 τεμ. Φιλέτα φρέσκου σολομού

1 τεμ. Αίσμπεργκ

800 ml Ζωμό πουλερικών 

100 ml κρέμα γάλακτος

Τζάιβ

3 κουταλιές σούπας φουντουκέλαιο

Αλάτι – Πιπέρι
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Ζεματάμε το Αίσμπεργκ σε βραστό αλατισμένο νέρο.

Σε ένα τηγάνι σοτάρουμε το σολομό με αλάτι και πιπέρι.

Προσθέτουμε το ζωμό , τη κρέμα γάλακτος και τα βράζουμε για λίγα λεπτά ,

Βγάζουμε το τηγάνι από τη φωτιά προσθέτοντας το mousse και ανακατεύουμε.

Σερβίρουμε βάζοντας πρώτα το αίσμπεργκ , το σολομό και τελευταίο το Foie Gras .

Γαρνίρουμε με ψιλοκομμένο τζάιβ , και τέλος το περιχύνουμε με τη σάλτσα.

Σαλάτα με Foie Gras
Υλικά για 4 άτομα

4 φετες Foie Gras χήνας (περίπου 200 γρ.)

80 γρ. Στήθος χήνας

10 τεμ. Άγρια μανιτάρια 

1 τεμ. Φρέσκα τρούφα

100 γρ. Λόλο Ρόσσο

100 γρ. Γλυστρίδα

100 γρ. Ραντίτσιο

1 τεμ. Αβοκάντο

10 γρ. Βούτυρο 

1 κουταλιά σούπας ξύδι κόκκινου κρασιού

2 κουταλιές σούπας ελαιόλαδο

Μαιντανό

Τζαίβ

Αλάτι – Πιπέρι

Κόβουμε το αβοκάντο σε κύβους.

Ετοιμάζουμε το λαδόξιδο σε ένα μπώλ ανακατεύοντας το λάδι , το ξύδι , το αλάτι και το πιπέρι.

Σοτάρουμε για 2-3’ τα μανιτάρια στο βούτυρο και τα αφήνουμε πάνω σε χαρτί κουζίνας.

Σερβίρουμε σε ρηχά πιάτα βάζοντας πρώτα τα λαχανικά , τα μανιτάρια , 1 φέτα Foie Gras και μερικές φέτες στήθος και γαρνίρουμε με το τζαίβ και το μαιντανό . Τέλος τρίβουμε τη τρούφα επάνω στη σαλάτα και το Foie Gras.
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