
Pain de foie 
 
Pour 4 personnes. 
 
600 g de foie de porc ou de génisse, 200 g de chair à saucisse, 100 g de mie de pain de campagne, 3 oignons, 
50 g de beurre, 2 gousses d'ail, 2 œufs, sel, poivre, noix de muscade, 1 crépine. 
 
Hacher le foie au couteau, le mélanger avec la chair à saucisse et le pain de campagne émietté. Laisser 
reposer. Emincer finement les oignons et les faire revenir dans le beurre sans les laisser prendre couleur. 
Quand ils deviennent translucides, les ajouter au foie, incorporer également l'ail pilé et les œufs battus, saler, 
poivrer de poivre fraîchement moulu, mettre une pointe de noix de muscade râpée et, si on le désire, un filet de 
cognac. 
Mouiller la crépine, l'étaler dans un plat creux allant au four, verser la préparation, rabattre les bords de la 
crépine sur le dessus et faire cuire 45 mn à four moyen. Servir ce pain de foie chaud ou froid. 
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