
TERRINE AUX DEUX TRUITES ET A L'ASPERGE VERTE


Les ingrédients : 

2 oeufs durs (bio)
150g d'asperges vertes cuites à la vapeur dont on a séparé les pointes et les tiges
1/2 bol de mayonnaise maison aux herbes (ciboulettes, persil, basilic)
4 tranches de truite fumée
300g de chair de truite (sans la peau)  cuite dans un fumet de poisson  
ciboulettes, persil, basilic)
Citron
1 paquet de gelée au Madère

Préparer la gélatine en mélangeant 200ml d'eau avec 1 sachet de gelée au madère. Laisser chauffer  jusqu'à frémissement pour arrêter le gaz et laisser refroidir.

Couper les tranches de truite fumée en petits morceaux.    

Mixer la chair de truite, les oeufs,  les tiges des asperges et la mayonnaise aux herbes de façon à obtenir une préparation très fine. Ajouter un bon trait de jus de citron.
Mélanger la préparation à la gélatine refroidie. 

Verser la moitié de la préparation à base de truite dans un moule à cake démontable et mettre au réfrigérateur pendant une vingtaine de minutes. 

Sortir la terrine du frigo et répartir les pointes d'asperges et les morceaux de truite fumée sur le dessus de la préparation. Remplir avec le reste de la préparation. Laisser réfrigérer pendant au moins 12 heures. Servir avec une mayonnaise aux herbes et du pain grillé !!!! Un délice.
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