Amuse-gueules pour fines gueules
Sortir du congélateur un lobe de foie gras au sel [recette ci-dessous] et en disposer des tranches sur du pain grillé, déposer une pointe de confiture de figue sur la moitié d'entre eux... 
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Disposer des moitiés de chèvre frais sur des blinis réchauffés au préalable au micro-ondes. Tracer un sillon de Wasabi au pinceau et les parsemer de baies roses... Un éclatement de saveurs en bouche ! 
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Quelques lamelles de truite fumées ont été mélangées à de la crème fraîche, un filet de citron et des herbes ; cerfeuil, aneth et  menthe, sel et poivre. Puis le mélange s'est glissé sur d'autres blinis. 
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Foie gras au sel
Les proportions sont données pour 1 kilo de foie. 
24 g de sel fin... et autant de poivre que vous le voudrez... 
Enrober le foie avec la quantité nécessaire de sel [ que vous aurez versé dans une assiette ], en le frottant légèrement. Glissez-en dans les interstices... Poivrer abondamment, et entourer les morceaux dans du film étirable. 

Le laisser tel quel au froid pendant 36 heures... Puis retirer le film, et rincer soigneusement à l'eau froide le foie. Sécher avec un torchon.   
L'enduire maintenant de poivre. Eventuellement rajouter aussi une touche de sel, mais le foie en ayant déjà absorbé pendant 36 heures, il faut avoir la main légère ! 
Filmer serré et oublier-le dans la zone froide du frigo : vous pourrez le consommer dans trois jours, ou le congeler... 
Il faudra le décongeler la veille du repas, au réfrigérateur, pas à l'air libre.
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