Terrine aux saucisses fumees

Difficulté : Facile

Préparation : 20 min / Cuisson: 1 ha1h10

Ingrédients pour 1 terrine
1 échalote

2 saucisses fumées
1 tranche de pain de mie

450 g de chair 3 saucisse
75 ¢l de lait

210 g de blanc de poulet
Sel & poivre

2 oeufs

Fréparation :
“ersez 25 ¢l d'eau dans une casserale, et plongez vy
les saucisses pendant 25 min.
Sortez les de la casserole et laissez la refroidir

Mixez ['échalote, le pain de mie et le lait

Ajoutez les wiandes coupés en petits marceaux, les eeufs.
Mixez bien le tout pour obtenir une préparation homogéne

Mettez la chair 4 saucisses dans un saladier et versez par
dessus la préparation que vous avez mixé, et bien melanger
le tout & la main ou & I'aide d'une grande cuillere

Chernizez une terrine a l'aide de papier sulfurisé, ca va éviter de coller

Yersez le mélange chair a saucisse dans la terrine
et bien égaliser partout

Coupez les deux extremités des saucisses puis plongez les doucement
dans le centre de la terrine il faut que ca dépasse un peu

“ersez de |'eau dans le lechefrite, si wous n'awez pas de léchefrite,
wous pouvez faire comme je 'ai fait, mettez de I'eau dans
une grande cocotte et déposez la terrine dedans .
Prechauffez le four a 180°C

Enfournez pour 50 min.

Sortez la terrine du four et laissez-la refroidir
(ATTEMTION I, ca rend beaucoup de gras, vous pouvez I'enlever.)

Flacez au refrigérateur pour au moins 24 h.
“ous reste plus qu'a passer a table

Bon appetit a toutes & tous |l



