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INTRODUCTION

Terrines, foies gras, pités en crofite... Autant de noms magiques, direc
tement issus du répertoire gastronomique professionnel, qui résonnent de
maniére gourmande aux orcilles et aux papilles des amateurs de bonnes
choses. Toutes ces recetes, anciennes pour la plupart el partic importante
du patrimoine culinaire national, sont I'apanage des chefs, des charc
tiers, des hommes de Iart. Elles paraissent en effet bien trop complexes
pour pouvoir, un jour, rentrer dans le carnet de recettes de la bonne et

simple cuisine familiale.
11 semble, grice cet ouvrage, que ce jour soit enfin venu. Car de quoi
il au juste ? Hacher de la viande (des Iégumes ou du poisson) pour
confectionner une farce, I'assaisonner, la mouler et la cuire... Rien de
bien difficile au fond. Ft ¢'est précisément pour rendre les choses encore
plus claires et accessibles que vous trouverez dans ce livre 8 doubles-

zes techniques ol sont exposés et détaillés en pas a pas les quelques
fondamentaux  connaitre pour réussir terrines et pités en crofite. Aprés
cette approche permettant de surmonter les éventuelles difficultés,
viennent les recettes qui, toutes sans exception, peuvent étre préparées
a la maison. Vous découvrirez des préparations classiques comme I'in-
de campagne, d"autres plus rares comme le suceulent
et raffinée tourte aux cailles et

contournable pi

trban de poisson, ou encore la trop ra
au foie gras, délicatement enrobée de pite feuilletée. Quelques recettes
sucrées destinées au véritables mordus de terrines viennent conclure
ce long catalogue de gourmandises.

Un produit fait maison est toujours une promesse de qualité. Avee les

terrines, cette idée est encore plus réelle. Loin de la saveur standardisée
des produits industriels et de leur triste banalité, découvrez ou redécou:
vrez la véritable saveur des choses, le vrai plaisir de I’authentique et
celui, toujours renouvelé, de le partager
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INGREDIENTS DE BASE

EPICES ET AROMATES
Anis
Baises roses

damonme
Clou de girofle

Cumin

Fenouil

Genitvre

Herbes fraiches ou surgelées (per
ciboulette, etc.)

Laurier

M

Marjolaine

Noix muscade
Paprika

ent

Poivre et poivre vert
Romarin

Thym

basilic,

Vin blane et rouge

DIVERS ET DECORS POUR TERRINES
Amandes

Champignons sees ou surgelés

les de laurier

nuits sees (pruneaus, abricots, risins, etc.)

Gélatine en poudre

Noisettes

Noix

Pignons de pin

Poudre pour gelée

Thym
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