Terrine de lapin aux noisettes et pistaches !
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Pour une terrine rectangulaire de 1.5 Kg :
600 g de gorge et échine de porc mélangée et hachée

1 beau lapin  désossé à cru
2 oignons

2 échalotes

1 feuille de laurier

3 branches de thym

1 branche de romarin

1 verre de vin blanc

2 cuillères à soupe de cognac

24 g de sel

4 g de poivre

40 g de noisettes concassées

40 g de pistaches émondées concassées

La veille, mettre le lapin à mariner avec le vin blanc, le cognac, les herbes aromatiques, les oignons et les échalotes pelés et couper en gros morceaux.

Le lendemain, égoutter et passer le lapin, sauf les deux râbles, au hachoir munie de la grille à gros trous avec les échalotes et les oignons.

Mélanger avec le porc, le sel, le poivre et les fruits secs.

Remplir la moitié de la terrine en tassant bien, placer au centre les deux râbles sur la longueur, puis recouvrir du reste de farce. Décorer le dessus avec la feuille de laurier.

Enfourner au bain marie pour 1h15 à 180 C°.

Sortir et laisser refroidir complètement à température ambiante. Déguster après au moins 2/3 jours au frigo c'est meilleur.

Cette terrine se garde vraiment très longtemps si elle est bien entreposée au frigo, je l'ai réalisé une semaine à l'avance et nous l'avons fini presque 4/5 jours après l'avoir entammé sans qu'elle ne s'altère !

