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Terrine de foie de volaille

Pour 6 personnes | Préparation 30 minutes

Temps de repos 2 nuits | Cuisson 2 heures | Niveau très facile

500 g de foies de poulet | 150 g de poitrine de porc fraîche | 200 g de chair 

à saucisses | 4 branches de thym | 4 feuilles de laurier | 1 sachet de gelée 

nature en poudre pour 1/2 litre de gelée

Pour la marinade | 10 cl de cognac | 5 cl de porto rouge | 5 cl de xérès sec

1 gousse d'ail haché | 1/2 botte de persil haché | 1 cuil. à café de fleur de 

thym | 1 pincée de muscade | 1 cuil. à café de sucre semoule | 1 cuil. à 

soupe de sel fin | 12 tours de moulin à poivre (1 cuil. à café)

Matériel | Terrine avec couvercle

Coupez les foies en deux et retirez toutes les traces vertes de fiel. Taillez la

poitrine fraîche en lardons. Dans un grand saladier, mélangez les foies, les

lardons et la chair à saucisses.

Mélangez tous les ingrédients de la marinade et arrosez la viande. Mélangez

bien, puis laissez reposer toute la nuit.

Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). Mettez la viande marinée dans la terrine.

Posez le thym et le laurier dessus. Fermez la terrine et enfournez au bain-

marie pendant 2 h.

Sortez la terrine du four. Récupérez le jus de cuisson et ajoutez-lui de l'eau

jusqu'à obtenir 50 cl de liquide. Portez-le à ébullition et ajoutez le sachet de

gelée en suivant les recommandations du fabricant. Versez sur la terrine et

laissez prendre toute la nuit.

Conseil | Accompagnez cette recette de confiture d'oignons 

et de cornichons maison (voir recette p. 60), c'est un pur régal !
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