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Sel, poivre, 2 pincées de cumin
en poudres 1 pincée=de  piment
d’Espelette; 150
noix, 2 ccuf§ er
un bouquet de

de nos foréts ou il abonde, retour de ¥ d N
la grille fine le

chasse d’un époux chasseur ou d’un |
voisin “‘partageur” comme cela se ¥
pratique encore dans nos campagnes.
Pour une terrine de 1,2/Kg environ, 10
personnes : ®
500g de viande de sanglier préleves
dans les bas morceaux, 900g d’échine
dep ¢, 250g de qanﬂllerlmame coupé
¢n longues lanieres, misésia mariner la
——veille dans 2 cuilléres a soupe d’alcool
“de Nflrabe]le a-defaut, deseognac.

jouter e
ufs battus
ensemble:
e lamoitié
moitié des
it dansla
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3 - Déposer sur le hachis les lanieresmarinées cote a cote,
recouvrir du reste de hachis et des noix.
i Couvyrir la terrine avec le couvercle et la luterrayec un
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cordam de pate réalisé avec de la farine et de I’eau.
Cuiretau bain-mariea 180° pendant 2 h 30.

Attendre 3 Jours avant de I’entamer afin que les parfums
e dével

degus ans moderatlo ette terrine est réalisée avec
la viande maigre sans E de lard et guere plus grasse
= Zju une tranche de réti d’échine de porc) ;
* Sansoublierles amis autourd’une bonne bouteille,quelqu

cornichons, confiture d’oignons et bon pain. bon appétit 4
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