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L'ecoleThermomix

lerrine
de canard

Valeur nutritionnelle par port: 407 keal » 1693 kJ = 34 g de protéines « 1 g de glucides » 25 g de ipides

Préparation : 30 mn + Thermomix : 2 mn + Cuisson au four: 1 h
+ Attente : 24 h

Pour 8 personnes ® 150 g de gorge de porc
® 2 c. a soupe de vinaigre de vin de xeres
Le canard et la marinade : @ 4 pincees de muscade
@ 300 g de foie gras de canard cru ® 2 pincées de cannelle
® 400 g de magrets de canard ® 2 pincées de sel
® 50 g de cognac ® 4 tours de moulin de poivre
® Sel
® Poivre La finition :
@ 3 grandes bandes de crepinette ou
La farce : 3 bandes de barde de porc
® 200 g de veau ® 2 feuilles de laurier
® 300 g d'épaule de porc @ 1 branche de thym

Le canard et la marinade : Retirer la peau du magret, le couper en
4 dans la longueur. Séparer les deux lobes du foie et les dénerver. Les
couper en 2 dans |z longueur. Déposer le tout dans un plat et arro-
ser de Cognac, saler et poivrer. Placer au froid pendant 2 h,
retourner 2 fois. Egoutter et récupérer la marinade.

La farce : Placer le veau, I'épaule et la gorge dans le congélateur
pendant 20 mn. Couper la viande et la gorge de porc en gros cubes.
Placer la gorge dans le bol et hacher pendant 10 sec / vitesse 8.
Débarrasser dans un récipient.

Mettre 100 g de porc dans le bol et hacher 5§ sec / vitesse 8, debarrasser dans le récipient. Recommencer avec le reste de la
viande de pore.

Puis placer 100 g de veau et hacher 5 sec / vitesse & Deébarrasser et renouveller la méme operation avec le reste de la viande.
Remettre les viandes hachées dans le bol, zjouter le reste des ingrédients de la farce et la marinade et melanger pendant
Tmn/2J /!

four a 180° (th. 6). et morceaux de magret.

’ Tapisser une large terrine de
_d

1 Le montage ; Préchauffer le 3 Puis alterner morceaux de foie

crépinetie en faisant deborder
largement.

Etaler la moitié de la farce. Recouvrir du reste de farce,

2 i 4 décorer des feuilles de laurier
R et de thym et rabattre la

crepinette sur |'ensemble.

AN " Découper |'excedent de crépi-
Q nette.

Recouvrir d'une feuille d'aluminium, faire cuire au bain-marie
pendant 1 h a 180° (th.6).
Au sortir du four, laisser refroidir, retirer la graisse "figée" puis
remettre la feuille d'aluminium et placer des poids sur la terrine
pour bien tasser. Placer au frais pendant 24 a 48 h avant de

Conseils Thermomix . déguster.

La gorge de porc se trouve facilement chez le

boucher. Elle permet de donner du moelleux aux

terrines sans rejeter trop de graisses,

@









Pes vrais chocolats fourrés av caramel pour nops les gourmands petits ovjgrands !
Pour Halloween ou pour s'entrai ner poyr les festivifés de fin d’ année, confeetionne
tes propres chocolats avec des inarédients-tout simples.

|| sera difficile de résister a tremper tes doigts daws le bol...
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Led chocolatd fonrrid
oW coromel

Valaur ri s 0 ocolat > 130 keal = 3.6 protéines » 19,4 g de glucides » 2.8 g da lipides

( Préparation : 20 mn + Thermomix : 35 mn + Attente : 4 h (allez patience !) w
b

poanr {0 chocolots

eaviron ® Les coques : casse 150 g de chocolat en morceaux dans le bol, hache-le
pendant 10 sec / vitesse 9. Racle les parois du bol avec la spatule.

Les ingrédients @ Puis fais fondre le chocolat pendant 5 mn / 50°/ vitesse 2.

Les coques en chocolat Ajoute 50 g de chocolat coupé en morceaux et mélange pendant 2 mn /

300 g de chocolat noir (52% de vitesse 2.

cacao) @ Trempe le papier absorbant dans I'huile et graisse legérement les moules.

1 ¢. & soupe d'huile Verse le chocolat dans les moules, de maniére a bien tapisser les empreintes.

Le caramel @ Reverse I'excédent dans le bol en aidant de la spatule. Laisse sécher 5 mn,

1/2 boite de lait concentre sucré recommence cette opération 1 fois pour avoir une coque solide. Laisse

{sait 200 g) refroidir pendant 2 h,

250 g de sucre en poudre

20 g de miel

50 g de beurre

1 sachet de sucre vanillé

Ustensiles supplémentaires
1 feuille de papier absorbant
Des moules en silicones ou

en polycarbonate (4 environ)

e Le caramel : Verse le sucre dans le bol et pulvérise-le
10 sec / vitesse 9.

® Puis ajoute tous les ingrédients du caramel dans le bol et
programme 20 mn / Varoma / vitesse 3, sans le gobelet.
Quand le caramel est terming, demande a un adulte de le
transférer dans un saladier. Laisse refroidir quelgues
minutes.

® A |'aide d'une petite cuillére, remplis chaque empreinte
avec le caramel mais pas a ras bord !

-] . <
Le MIRIBPLAS | J
T ® Referme les chocolats ,‘Casse la moitié du chocolat restant dans le bol,
Le chocolat noir P 4 hache-le pendant 10 sec / vitesse 9.
atre remplace -paf 2 @ Puis fais-le fondre pendant 4 mn / 50°% vitesse 2.
chocolat au lait. | @ Ajoute le chocolat restant et mélange pendant 2 mn / vitesse 2. Laisse
De méme le carame refroidir 10 mn avant de recouvrir les empreintes avec le chocolat. Racle

H peut étre aromatisé au I'excédent avec la spatule pour avoir une surface bien lisse.

chocolat (rajoute 2 c. Laisse refroidir pendant au moins 2 h avant de déguster..
a soupe de cacao en

poudre), au café (ajoute 1 C.
a café de cafe soluble).
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