Inratablé

terrines

Temps de prise,
démoulage, service
et découpe...

Nos conseils pour
vous lancer sans
souci et épater vos
invités. A table !

ON LES PREPARE D’AVANCE
Quelle que soit la recette, les terrines sont
plus fermes si elles sont faites a I'avan-
ce. Assurez-leur au minimum 6 h de pri-
se, mais le plus sir et le plus pratique est
encore de les préparer la veille.

ASTUCES DE DEMOULAGE

Si votre terrine contient de la gélatine,
trempez le moule quelques instants dans
de I'eau tiede, puis retournez-la sur un
plat. Pour les terrines sans gélatine, les
moules antiadhésifs ou a charniére don-
nent de bons résultats.

Vous n’avez pas de moule approprié ?
Tapissez le vétre avec du papier sulfurisé
en faisant des pliures bien nettes dans les
angles. Il vous suffira de tirer doucement
sur les bords pour faire sortir la terrine.

TRANCHES IMPECCABLES

Ce n’'est pas toujours chose facile de
réussir de belles tranches, car les terrines
sont assez fragiles. Découpez les plus
tendres a I'aide d’un couteau tres effilé et
alame large. Si la terrine contient de la
gélatine, trempez le couteau entre cha-
que tranche dans un peu d’eau chaude
et essuyez-le. Pour les terrines de con-
sistance plus ferme (par exemple celles
a base de viande), utilisez de préférence
un couteau électrique.

AVEC QUOI LES SERVIR ?

Sur un buffet, prévoyez éventuellement
une sauce type mayonnaise. Evitez les
sauces trop fluides pour éviter les coulu-
res... et les taches sur les vétements. Si
laterrine est une entrée, proposez une ou

A toutes les sauces
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s’adapte au salé comme au
' sucré, mais ne supporte
pas les enzymes de certains
fruits exotiques. A éviter, le
kiwi, la papaye ou I’lananas,
qui ’empéchent de prendre.
D’origine animale (porc
entre autres), elle ne convient
pas a tous, pour des raisons
religieuses ou dans
le cas d’une alimentation
végétarienne sticte.

provient d’une
algue et peut prendre a
chaud. Comptez un sachet
de 2 g pour 50 cl de
préparation. Attention, il doit
bouillir pendant au moins
10 secondes pour prendre.

des sauces raffinées a base de creme,
d’herbes ou de coulis de tomates. Sivous
la servez en plat, prévoyez une salade
verte bien assaisonnée et parsemée de
pignons ou de copeaux de parmesan: le
résultat est appétissant et tres chic.
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