au Curiry

Pour 6 a 8 personnes
Préparation : 30 min la veille
Cuisson:1h15

e 300 g de filets de cabillaud désarétés
- e 250 g de filets de merlan
e 2 échalotes

e fines herbes ou feuilles de salade
(aneth, pourpier...)

¢ 40 cl de créme liquide, 2 ceufs
~_*20gde beurre (moule)
* 0,5 cuil. a café de curry, sel.

¢ Pelez les échalotes. Allumez le four th. 4
(120 °C). Mixez les filets de merlan avec
les échalotes coupées, une grosse pincée
de sel et le curry, par courtes impulsions,
pour ne pas chauffer le poisson.

¢ Ajoutez les ceufs, mixez et versez peu a
peu la créme, toujours en mixant. Mettez
la préparation dans un saladier. Ajoutez le
cabillaud découpé en petits dés et mélan-
gez. Versez dans une terrine bien beurrée.

¢ Déposez la terrine dans un be__-marie
d’eau chaude et enfournez pour 1 h 15.
Sortez la terrine du bain-marie et laissez-
la refroidir. Couvrez-la d’un film étirable et
mettez-la au réfrigérateur pendant 12 h.

= Le bon vin : un bourgogne blanc a 12 °C.

Derniére minute
Démoulez et tranchez la terrine. Décorez




