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les terrinesde viande, de volaille& de gibier

Ajouter l’alcool, les épices, les assaisonnements,le sel et le poivre (goûter la farce régulièrement pour obtenir un bon dosage) puis la crème et les œufs. Mélanger bien.Préparer tous les ingrédients. Hacher le cochon, la viande (et les foies de volaille éventuellement) à la grosse grille.Leçon de terrinen°1 la viande

Chemiser une terrine de ﬁ lm alimentaire et la remplir de la préparation. Cuire  heure au bain-marie dans un four à  °C.il vous fautdu cochon (poitrine fraîche) en moitiéune autre viande (sanglier, canard…) en autre moitiédes foies de volaille (ou pas)un peu d’alcool (cognac, porto, armagnac, vin…)des épices (celles que vous aimez)de l’ail, de l’oignon, des échalotes… (à vous de choisir) du persil, du basilic, de l’estragon… (à vous de choisir)de la crème et des œufs (si vous le souhaitez)du sel et du poivre

terrine de blancs de volaille

terrine de foiesde volaille

LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de blancs de volaillePOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 20 MINUTESCUISSON : 1 HEUREMATÉRIEL un mixeurun moule à terrine de 25 cm par 11 cmINGRÉDIENTS 600 g de blancs de volaille30 cl de crème liquide5 œufs6 brins de ciboulette3 échalotes3 gousses d’ail1 pincée de muscadehuile d’olivesel, poivrePRÉPARATION Éplucher et hacher les échalotes 1. et l’ail. Les faire fondre à l’huile d’olive2. sans coloration. Couper la volaille en cubes, la mixer3. avec les œufs puis ajouter la crèmeliquide et la muscade. Mélanger la fondue d’échalotes4. et d’ail à la farce de volaille, ajouterla ciboulette hachée et assaisonner.MONTAGE Remplir une terrine de la préparation, cuire au bain-marie au four à 180 °C pendant 1 heure. Servir tiède ou froid.terrine de foies de volaillePOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 20 MINUTESCUISSON : 2 HEURESMATÉRIEL un hachoir (grosse grille)un moule à terrine de 25 cm par 11 cmINGRÉDIENTS 300 g de foies de volaille300 g de poitrine fraîche100 g de lard fumé200 g d’échine de cochon1 cuillère à café de quatre-épices2 oignons2 échalotes2 brins de thym frais2 œufs20 cl de crème liquide1 cuillère à soupe de graisse de canard (ou autre corps gras)4 cl de cognacsel, poivrePRÉPARATION Éplucher les oignons, les hacher1. grossièrement. Faire fondre la graisse et faire revenir2. les oignons. Ajouter les foies de volailleaﬁ  n de les colorer, puis verser le cognac et faire ﬂ amber. Couper le lard fumé en petits lardons. 3. Passer la poitrine fraîche ainsi que l’échine au hachoir (grosse grille). Éplucheret ciseler les échalotes. Mélanger les lardons avec la viande 4. hachée, ajouter les foies de volailleet les oignons fondus, les échalotes,la cuillère à café de quatre-épices,les œufs, la crème liquide et le thym. Mélanger le tout et assaisonner.MONTAGE Remplir une terrine de la préparation, couvrir et cuire au four au bain-marie à 200 °C pendant 2 heures.parfait de foies de volaillePOUR 4 RAMEQUINS DE 250 GPRÉPARATION : 20 MINUTESCUISSON : 20 MINUTESRÉFRIGÉRATION : 30 MINUTESMATÉRIEL un hachoir4 ramequins de 250 gINGRÉDIENTS 600 g de foies de volaille300 g de beurre demi-sel4 échalotes8 baies de genièvre + quelques-une pour la décoration4 cl de rhum ambré10 cl + 20 cl de porto blanc4 feuilles de laurierhuile d’olive1 feuille de gélatinesel, poivrePRÉPARATION Éplucher les échalotes et les ciseler.Faire fondre les échalotes dans un peu d’huile d’olive, ajouter les foies de volaille,laisser colorer. Écraser les baies de genièvre,5. les incorporer aux foies de volaille. Déglacer au rhum et faire ﬂ amber. Laisser tout l’alcool s’évaporer. Ajouter ensuite 10 cl de porto blanc, 6. laisser le porto réduire jusqu’à obtentiond’une texture sirupeuse. Ramollir la feuille de gélatine7. dans un bol d’eau froide. Lorsque les foies de volaille sont 8. tièdes, les hacher avec le beurre demi-sel. Rectiﬁ er l’assaisonnement si nécessaire.MONTAGE Remplir quatre terrines de parfaitde foies de volaille, laisser refroidir au moins 30 minutes. Faire chauﬀ er 20 cl de porto blanc, ajouter la gélatine, fouetter. Recouvrir chaque terrine froide d’une couche de gelée de porto pour éviter une oxydation trop rapide. Ajouter une feuille de laurier sur chaque terrine et quelques baies de genièvre.

parfait de foies de volaille

LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de volaille de Bresse aux cèpesPOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 15 MINUTESCUISSON : 45 MINUTESMATÉRIEL un hachoirun moule à terrine de 25 cm par 11 cmINGRÉDIENTS 500 g de ﬁ lets de volaille de Bresse 3 œufs20 cl de crème liquide3 échalotes1 botte d’estragon6 cèpes bouchon10 g de beurresel, poivrePRÉPARATION Éplucher et ciseler les échalotes. Les faire revenir doucement1. dans le beurre. Ajouter les cèpes et laisser cuire 10 minutes à feu doux en retournant 2. régulièrement les champignons. Hacher les ﬁ lets de volaille, ajouter les œufs, la crème et assaisonner. 3. Bien mélanger.Eﬀ euiller l’estragon, le rajouter à la farce avec le beurre de cuisson4. aux échalotes des cèpes.MONTAGE Remplir une terrine avec les ⅔ de la farce de volaille, enfoncer les cèpes en les faisant chevaucher, recouvrir du reste de farce, taper la terrine sur le plan de travail aﬁ n qu’elle soit bien tassée, enfourner au bain-marie 45 minutes à 180 °C. Cette terrine se consomme tiède ou froide.



LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de poulet et chorizoPOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 30 MINUTESCUISSON : 45 MINUTESMATÉRIEL un hachoirun moule à terrine de 20 cm par 12 cmINGRÉDIENTS 400 g de ﬁ lets de poulet100 g de chorizo piquant15 g de beurre10 cl de porto blanc 1 pincée de muscade1 pincée de cannelle2 oignons doux3 œufs10 cl de crème liquideselPRÉPARATION Couper 150 g de poulet et le chorizo en cubes. 1. Éplucher et émincer les oignons. 2. Faire dorer au beurre les dés de poulet et de chorizo, ajouter les oignons,3. laisser compoter et mouiller avec le porto blanc. Laisser réduire. Hacher le reste du poulet et ajouter la crème, les œufs et les épices.4. Mélanger la viande hachée et la compotée. Saler.5. MONTAGE Remplir une terrine de la préparation et enfourner au bain-marie à 180 °C pour 45 minutes.



LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de poitrine fumée aux racines (panais, rutabaga, carottes…)POUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 30 MINUTESCUISSON : 30 MINUTESRÉFRIGÉRATION : 3 HEURESMATÉRIEL un moule à terrine ovale de 20 cm de longdu ﬁ lm alimentaireINGRÉDIENTS 150 g de panais150 g de rutabaga150 g de carottes100 g de cerfeuil tubéreux1 patate douce 3 oignons1 poireau3 étoiles de badiane4 clous de giroﬂ e6 tranches de poitrine fumée15 g de gelée alimentairesel, poivrePRÉPARATION Éplucher tous les légumes et les couper en morceaux de taille identique.1. Piquer 1 oignon de 4 clous de giroﬂ e. Dans une casserole d’eau, cuire les oignons et le poireau avec les étoiles 2. de badiane.Cuire ensuite tous les légumes un à un jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 3. Réserver.Cuire la poitrine dans le bouillon de légumes. Faire réduire le bouillon4. de légumes aﬁ n d’en obtenir 20 cl, assaisonner légèrement et ajouter la gelée.MONTAGE Chemiser une terrine de ﬁ lm alimentaire. Mettre les légumes, ajouterla poitrine et mélanger le tout dans la terrine sans trop tasser. Recouvrir au fur et à mesure de gelée chaude. Garder 3 heures au frais avant de servir.



terrine de lapin en gelée d’estragon

terrine de lapin en rillettes

LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de lapinen gelée d’estragonPOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 20 MINUTESCUISSON : 3 HEURESRÉFRIGÉRATION : 3 HEURESMATÉRIEL un moule à terrine de 25 cm par 11 cmINGRÉDIENTS 800 g de lapin désossé2 pieds de cochon1 branche de céleri1 oignon piqué de 2 clous de giroﬂ e1 carotte1 poireau1 bouquet garni1 botte d’estragon1 échalote1 cuillère à café de graines de coriandre1 cuillère à café de pastissel, poivrePRÉPARATION Éplucher la carotte. 1. Mettre les pieds de cochon dans 2. un grand volume d’eau avec le bouquet garni, l’oignon piqué, le céleri, la carotte, le poireau coupé et les graines de coriandre. Laisser cuire pendant 2 heures 30. Récupérer le bouillon en enlevant3. les légumes et les pieds de cochonpuis ajouter le pastis. Couper le lapin en cubes de 1 cm4. de côté. Pocher le lapin dans le bouillon pendant 20 minutes. Débarrasser le lapinet laisser réduire le bouillon (30 cl). Éplucher et ciseler l’échalote, hacher 5. l’estragon, puis mélanger le tout avec le lapin (on peut également ajouter les piedsde cochon désossés). Saler et poivrer.MONTAGE Dans une terrine, mettre le lapin(avec ou sans pieds de cochon)et recouvrir du bouillon de cuisson.Laisser prendre au réfrigérateur pendant3 heures.terrine de lapin en rillettesPOUR 1 KG DE RILLETTESPRÉPARATION : 45 MINUTESCUISSON : 3 HEURESMATÉRIEL 4 bocaux de 0,4 l ou 5 bocaux de 0,25 lINGRÉDIENTS 1 lapin de 1,5 kg 200 g de lard fumé1 pied-de-veau2 carottes3 échalotes1 branche de céleri1 verre de vin blanc1 cuillère à soupe de fond de veau déshydraté3 cuillères à soupe de graisse de canardsel, poivrePRÉPARATION Couper le lapin en morceaux. 1. Éplucher le céleri, les carottes, 2. les échalotes et les couper en petits cubes. Couper le lard fumé en allumettes. 3. Faire fondre la graisse de canard 4. dans une cocotte, ajouter les légumes, puis le lapin et les alumettes de lard fumé. Laisser colorer légèrement et déglacer avec le verre de vin blanc. Ajouter ensuite le pied-de-veau puis 5. mouiller et recouvrir de 2 volumes d’eau. Porter à ébullition, puis ajouter une cuillère à soupe de fond de veau. Cuire à feu doux en remuant sans cesse. 6. Au terme de la cuisson, la viande doit se défaire complètement des os. Désosser complètement le lapin7. et le pied-de-veau. Écraser la viandeà l’aide d’une fourchette, ainsi queles légumes. Laisser réduire le fond de cuisson 8. aﬁ n d’obtenir 20 cl de liquide. Mélanger la viande et les légumes9. avec le fond de cuisson puis assaisonner.MONTAGE Mouler dans des terrines en prenant soin de ne pas laisser de bulles d’air. Recouvrir d’une couche de graisse de canard fondue pour une meilleure conservation.Servir froid.terrine de lapin et fruits secsPOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 45 MINUTESCUISSON : 1 HEURE 30MATÉRIEL un hachoir (grosse grille)un moule à terrine de 25 cm par 11 cmINGRÉDIENTS 200 g de chair de lapin300 g de gorge de cochon200 g de foies de volaille50 g de raisins blonds50 g d’amandes entières50 g de pistaches50 g de noisettes10 cl de crème liquide1 pincée de cannelle1 pincée de piment d’Espelette3 échalotes1 cuillère à soupe de graisse de canard5 cl d’armagnac5 cl de porto blancsel, poivrePRÉPARATION Couper la chair du lapin 1. en petits cubes.  Éplucher et ciseler les échalotes.2. Les faire revenir à la graisse de canardsans coloration, ajouter les dés de lapinet les colorer légèrement (ils doivent rester moelleux). Faire gonﬂ er les raisins dans3. de l’eau chaude avec l’armagnac. Passer au hachoir (grosse grille) 4. la gorge de cochon et les foies de volaille.Mélanger cete farce avec les dés de 5. lapin et la fondue d’échalotes. Ajouter les épices, la crème liquide et le porto blanc. Assaisonner. Ajouter ensuite les fruits secs 6. et les raisins gonﬂ és. MONTAGE Mouler en terrine et cuire au bain-marie dans un four à 180 °C pendant 2 heures. Servir froid.

terrine de lapin et fruits secs

LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de lièvre aux trompettes des mortsPOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 45 MINUTESMARINADE : 24 HEURESCUISSON : 1 HEURE 30RÉFRIGÉRATION : 24 HEURESMATÉRIEL un hachoir2 moules à terrine de 25 cm par 11 cm INGRÉDIENTS 1 lièvre (1,5 kg)100 g de poitrine fumée100 g de poitrine fraîche 100 g de foie gras frais200 g d’échine de cochon200 g de foies de volaille20 g de trompettes des morts sèches3 gousses d’ail3 échalotes1 branche de romarin1 feuille de laurier10 baies de genièvre15 cl de crème liquide15 cl de vin rouge5 cl cognac 1 cuillère à café de piment d’Espelettesel PRÉPARATION Désosser le lièvre, couper en cubes les ﬁ lets ainsi que la chair des pates avant.1. Couper la poitrine fumée en cubes.2. Mettre tous les morceaux à mariner avec le vin rouge, le cognac, le laurier,3. le romarin et les baies de genièvre écrasées. Éplucher et hacher grossièrement les gousses d’ail et les échalotes, les ajouter à la marinade. Faire gonﬂ er les trompettes dans de l’eau bouillante. 4. Passer au hachoir l’échine, la poitrine fraîche, les foies de volaille et la chair5. des pattes arrière. Couper le foie gras en cubes.Mélanger la farce et les cubes de foie gras à la marinade. Ajouter la crème 6. liquide et assaisonner avec du sel et du piment d’Espelette. Ajouter les trompettes. MONTAGE Dresser en terrine et enfourner au bain-marie 1 heure 30 à 150 °C. Laisser reposer 24 heures avant de déguster.



LES TERRINES DE VIANDE, DE VOLAILLE & DE GIBIERterrine de queue de bœuf au vin de CornasPOUR 1 TERRINE DE 1 KGPRÉPARATION : 30 MINUTESCUISSON : 4 HEURESRÉFRIGÉRATION : 24 HEURESMATÉRIEL 2 moules à terrine de 25 cm par 11 cm INGRÉDIENTS 2 queues de bœuf3 poireaux6 carottes1 bouquet garni2 oignons piqués de 4 clous de giroﬂ e3 branches de céleri1 cuillère à café de quatre-épices1 cuillère à café de poivre en mignonnette1 cuillère à café de graines de coriandre50 cl de cornas (ou de côtes-du-rhône)3 feuilles de gélatinesel, poivrePRÉPARATION Éplucher les carottes. Laver les poireaux. 1. Dans un grand volume d’eau, plonger les queues de bœuf, porter à ébullition2. et écumer. Ajouter les oignons piqués, le céleri, le bouquet garni, les poireauxet les carottes. Laisser cuire environ 3 heures, jusqu’à ce que la viande se détache entièrement de l’os. Récupérer les queues de bœuf et détailler la viande. Cette opération3. doit s’eﬀ ectuer lorsque la viande est encore tiède. Récupérer les carotteset les poireaux puis laisser réduire le bouillon aﬁ n de concentrer les saveurs. Dans une casserole, faire revenir à sec les graines de coriandre grossièrement 4. écrasées et le poivre en mignonnette, puis mouiller au cornas et faire ﬂ amber. Laisser réduire aux trois quarts. Ajouter 20 cl de bouillon de cuisson,le quatre-épices et assaisonner. Faire ramollir la gélatine dans de l’eau froide, la rajouter au bouillon5. et fouetter.MONTAGE Dans une terrine, tasser la viande et les légumes (carottes et poireaux),napper de bouillon au cornas et conserver au réfrigérateur 24 heures.



OPS/images/img-23.jpg
B ce e rrg e






OPS/images/img-21.jpg





OPS/images/img-22.jpg





OPS/images/img-15.jpg





OPS/images/img-16.jpg





OPS/images/img-13.jpg





OPS/images/img-14.jpg





OPS/images/img-19.jpg
NI R 82 22 0 13





OPS/images/img-20.jpg





OPS/images/img-17.jpg





OPS/images/img-18.jpg







OPS/images/cplx-8.png







OPS/images/cplx-7_1_2.png






OPS/images/cplx-7_2_2.png






OPS/images/cplx-6.png





OPS/images/img-10.jpg





OPS/images/cplx-5.png





OPS/images/cplx-7_1_1.png





OPS/images/cplx-7_2_1.png





OPS/images/img-11.jpg





OPS/images/img-12.jpg











OPS/images/img-8.jpg





OPS/images/img-9.jpg





OPS/images/cplx-3_2_2.png





OPS/images/cplx-4.png





OPS/images/cplx-2.png





OPS/images/img-6.jpg





OPS/images/cplx-3_2_1.png





OPS/images/cplx-3_1_2.png





OPS/images/img-7.jpg





OPS/images/cplx-3_1_1.png





OPS/images/img-4.jpg





OPS/images/img-3.jpg
e e






OPS/images/cplx-1_1_1.png





OPS/images/img-5.jpg





OPS/images/cplx-1_1_2.png





OPS/images/cplx-1_2_1.png





OPS/images/cplx-1_2_2.png








OPS/images/9782501079501_Couv.jpg
§téphane reynaud
e - P‘? A 3

PHOTOGRAPHIES DE
mar;

HARLOTTE LACSEVE

bout







OPS/images/img-24.jpg






OPS/images/img-25.jpg








OPS/images/img-2.jpg





OPS/images/img-1.jpg
|
.\+.\. —

I







