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Terrine de poulet a
1l’estragon et tomates séchées

Et voici comme promis la recette de ma terrine au poulet. Tres
fraiche elle est toujours appréciée lors des belles soirées
d'été entre copains. En plus vous pouvez la préparer la
veille, donc plus rien a faire le jour méme! La vinaigrette
tomatée est originale et apporte la petite touche fraiche.

Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles des maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.

Pour plus de précision sur la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.
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Terrine de poulet a 1'estragon et tomates séchées

Ingrédients:

Pour la terrine:

Ingrédients

» 200 g de poulet (a hacher) et un blanc de poulet (a
détailler en lanieres)

= 200 g de haché (porc/veau)

=un citron (le jus et le zeste)
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2 oeufs

= un petit oignon

= une belle échalote

= un poivron rouge

= 60 g de tomates séchées et confites dans 1’huile

=1 cl de vin blanc

» une cuillerée a soupe de curry

» 100 g de creme liquide

= estragon

= sel, poivre

= une crépine a demander a votre boucher: 1la crépine est
la membrane qui entoure les visceres du cochon. Tres
fine et translucide elle est utilisée pour maintenir les
patés, terrines, paupiettes. N’oubliez pas de la rincer
a l'eau fraiche et froide avant de l’utiliser.

Crépine
Pour la vinaigrette tomatée:

La vinaigrette est tres simple a réaliser: il vous suffit de
mixer les tomates au mixeur et de rajouter 1'huile, le
vinaigre. Salez et poivrez, c'est prét!

= une douzaine de mini tomates
= une cuillerée a soupe d’'huile d’olive

= une cuillerée a café de vinaigre balsamique
= sel, poivre

Matériel
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= une machine a mise sous vide. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo ci dessous.

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

= un thermoplongeur. Je vous conseille celui de la marque
Anova mais vous pouvez trouver un grand choix en
cliquant sur la photo ci-dessous:
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AICOK
Sous Vide

s¥-5001

Aicok Cuiseur Sous Vide 1500W Calculateur d'Immersion de
Cuisiniere Avec Minuterie Numérique et Thermostat Réglable
pour Circulation de Température et Cuisson Précise, Sans BPA,
Inox, Noir

«Et pour ceux d’entre vous qui sont intéressés par
1’achat d’une sous videuse a cloche d’excellente qualité
je vous conseille l'achat de la Home de Multivac. Vous
la trouverez en cliquant ici et profitez d’une réduction
de 50 euros sur votre achat en utilisant le code
promo “Gourmantissimes50”

Préparation:
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= Coupez le blanc de poulet en lanieres.

Coupez le blanc de poulet en
lanieres.

 Faites mariner les lanieres de poulet avec la creme, le
jus du citron et le curry au moins deux heures au frais
(une nuit, c’est encore mieux).

Faites mariner les lanieres
de poulet

»Si ce n'est déja fait, hachez les 200 g de poulet ainsi
gue les 200 g de porc avec mixeur ou mieux un hachoir
Mélangez et réservez au frais.
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Hachez le poulet

= Coupez le poivron en petits dés.

Taillez le poivron en petits
dés

- Egouttez les tomates et coupez-les en petits dés.
Réservez-en quelques unes entiéres pour le dessus de la
terrine.
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Egouttez les tomates et
coupez-les en petits dés

= Détachez les feuilles de quelques branches d’estragon et
émincez-les.

Emincez 1’estragon

- Epluchez 1’échalote et émincez-la finement en petits
dés.

"

il 3

Taillez 1’'échalote en tous
petits dés

» Faites de méme avec 1'oignon.
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Epluchez 1’oignon trés
finement

= Dans une poéle faites revenir les échalotes, 1l’oignon,
le poivron et les tomates confites. Déglacez en fin de
cuisson avec un peu de vin blanc. Salez et poivrez.

Dans une poéle faites
revenir les échalotes,
1’oignon, le poivron et les
tomates confites.

= Dans un grand bol, mélangez les viandes hachées, 1la
compotée de poivron, oignon, échalote, tomates. Rajoutez
l’estragon et les deux ceufs. Salez et poivrez.
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Dans un grand bol mélangez
les viandes hachées, le
poivron, 1l’oignon,
1’échalote, 1les tomates.
Rajoutez 1l'’estragon et les
deux cufs.

= Zestez un citron dans la marinade de poulet.

Zestez un citron dans la
marinade de poulet

- Tapissez le fond de votre terrine de crépine.
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Tapissez le fond de votre
terrine de crépine.

= Tapissez le fond de la terrine des tomates confites que
VOousS avez réservées.

Tapissez 1le fond de 1la
terrine des tomates confites

= Versez la moitié du mélange haché dans la terrine et
égalisez avec une spatule. Déposez les lamelles de
poulet mariné par dessus.
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Déposez 1les 1lamelles de
poulet mariné par dessus.

» Puis rajoutez la moitié restante du mélange de viande
hachée. Egalisez le dessus avec une spatule. Puis
refermez le dessus de la terrine en rabattant la
crépine.

Puis refermez le dessus de
la terrine en rabattant 1la
crépine.

Pour la cuisson deux méthodes:

= la traditionnelle: au bain marie au four a 150° pendant
1 heure 30

= sous vide basse température: mettre la terrine sous
vide. Cuire a 68° pendant deux heures avec votre
thermoplongeur.
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»La cuisson terminée, laissez la terrine refroidir.
Démoulez-1la et déposez-la sur un plat qui passe au four.
Enfournez quelques minutes sous le grill pour dorer le
dessus. Vous pouvez également la dorer a la poéle sur
toute ses faces.

Terrine de poulet a
l'’estragon et tomates
séchées

Dressage:

Servez la terrine tiede avec la vinaigrette tomatée et
quelques pousses de salade.
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