
TERRINE AUX SAUCISSES ET NOIX 

Les ingrédients pour une grosse terrine :  

800g de palette désossée
100g de poitrine de porc fraîche 
150g de jambon cuit
250g de saucisse de Toulouse 
70g de pain de mie (environ 6 tranches ) 
1 tasse de lait
1 œuf 
1 gros oignon 
8 à 10 grosses feuilles de laitue 
thym 
50g de cerneaux de noix
1 noix de beurre
muscade, sel et une douzaine de grains de poivre  

Faire tremper le pain dans le lait.
Faire revenir l'oignon épluché et coupé en lamelles dans la noix de beurre.

Passer au hachoir grosse grille la poitrine de porc, la palette, l'oignon et le pain essoré.
Mélanger le tout avec le jambon coupé en dés, l'œuf, les noix, le sel, le thym et la muscade.  Ajouter ensuite  les grains de poivre préalablement écrasés dans un pilon. 

Nettoyer les feuilles de laitue et les passer une par une dans l'eau bouillante quelques secondes pour les ramollir. Bien les étaler sur du papier absorbant et couper les côtes blanches au milieu.
Débiter la saucisse en gros tronçons et les emballer un par un dans les feuilles de laitue. 

Remplir la moitié de la terrine de farce, placer les balluchons de saucisse et terminer de remplir avec la farce. Recouvrir avec quelques feuilles de laitue et poser un couvercle sur la terrine. 

Laisser cuire dans le four préchauffé thermostat 180° pendant une heure. Laisser refroidir puis placer au réfrigérateur pour la nuit. Comme toutes les terrines et les pâtés c'est bien meilleur quand on attend ..... 

Vous pouvez accompagner cette terrine d'oignons confits. Trop slurp ! 
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