


Terrine de poivrons

Pour un moule de 1 litre, avec couvercle
préparation: ca. 1 h 15

cuisson: 1 h

réfrigération: 2-3 h

papier sulfurisé pour le moule

plat a four pour le bain-marie

beurre pour le moule

garniture:
3 petites courgettes bien fermes,
débitées en lanieres de 5 mm
d’épaisseur

sel, poivre

beurre ou créeme a rotir

2 poivrons jaunes, partagés par
la moitié, épépinés

2 poivrons rouges, partagés par
la moitié, épépinés

150 g d’oignon rouge, émincé
finement

1d

de vinaigre de vin rouge

farce:
2 poivrons rouges, partagés par
la moitié, épépinés (200 g)

759 deséréalacreme

1 jaune d’ceuf

3 ceufs
sel, poivre NOTE
pesto au basilic, pour la m Utiliser de 'oignon blanc en lieu
décoration et place d’oignon rouge.
VARIATION
Terrine estivale farce: 4 Farce: griller et peler les poivrons,
2 poivrons jaunes, coupés conformément au point 3 de la recette
garniture: en 2 et épépinés (200 g) de base.
1 bouquet de carottes nouvelles, 759 deséréalacréme 5 Préparer le moule, conformément au
parées 1 jaune d’ceuf point 5.
300g de haricots jaunes, 3 oeufs 6 Préparer la farce comme dans la recette
parés sel, poivre de base.
400 g de bette a tondre, - 7 Disposer la farce, les légumes et les
parée pesto au basilic ou au échalotes en couches successives dans le

2 rondini, parés et coupés
en rondelles de 5 mm
d’épaisseur

beurre a rétir ou creme
a rotir

sel, poivre

150 g d’échalotes, hachées

1dl de vin blanc

persil pour décorer

1 Beurrer le moule, le chemiser de papier
sulfurisé.

2 Garniture: blanchir les légumes, égoutter
soigneusement. Colorer les rondini dans la
creme a rétir, assaisonner.

3 Etuver les échalotes 10 min dans le vin
blanc, réduire le liquide.

moule, en terminant par la farce. Poursuivre
comme dans la recette de base.

8 Cuire la terrine au four, comme dans la
recette de base, laisser refroidir. Décorer
avec du pesto au basilic ou au persil.

NOTE
m L a terrine peut aussi étre pochée
35-40 min (fonction cuisson a la vapeur).

LE MENU 7/8 2008 25



