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Trek, Cuisine et Botanique
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Madeira (Portugal)

Terrine d’Espada à la myrtille

Pour 4 personnes

Préparation: 30 mn

Cuisson: 10 mn

Niveau : Facile

Budget : Moyen

6 tranches de sabre noir (Espada)*

300g de myrtilles de Madère (Uveira da Serra)
1 fonds de court-bouillon

60g de gelée en poudre

6 c. à café de moutarde en graines

12 c. à café de crème fraîche

50g de beurre

1 c. à soupe de feuilles de thym ciselées

5 c. à soupe de cive (ou de la ciboulette) ciselée

Sel, poivre

Préparation

· Verser dans une casserole 1 L d’eau, avec le fonds de court-bouillon.

· Porter à ébullition.

· Plonger les tranches d’Espada dans le court-bouillon. 

· Retirer la casserole du feu et laisser cuire ainsi 10 mn. 

· Egoutter l’Espada. Réserver le bouillon. 

· Saler et poivrer les tranches. 

· Les rouler dans le thym et la ciboulette et les placer au réfrigérateur.

· Filtrer le court-bouillon. Porter à ébullition une quantité de 75 cl. Ajouter la gelée. Poursuivre la cuisson à petite ébullition 5mn.

· Verser un peu de gelée dans le fond de la terrine à hauteur d’1 cm. 

· Disposer dessus 3 tranches de saumon. 

· Mettre à refroidir 5 mn environ dans le freezer du réfrigérateur. 

· Répéter l’opération plusieurs fois. 

· Terminer la terrine par une couche de gelée. 

· Mettre à refroidir 2 à 3 heures.

Sauce

· Mélanger dans une casserole moutarde, crème et beurre. 

· Saler et poivrer. Porter à ébullition. 

· Faire cuire les myrtilles puis presser la purée dans une passoire très fine à l’aide d’une cuillère afin de recueillir leur jus. 

· Ajouter ce jus à la sauce. 

· Servir avec la terrine. 

Bon Appétit 
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