SYNDICAT DE DEFENSE DU FROMAGE DE CHAOURCE

TERRINE DE LEGUMES
AU CHAOURCE

| . Beurrez les terrines.

2. lavez les beftes. Séparez les
fevilles des ctes que vous réserverez
ef blanchissez les feuilles.

3. lavez les tomales, caroties,
brocolis et champignons. Mondez les
fomates, épépinezles ef coupezles
en morceaux. Taillez les caroftes en
longs batonnets fins. Cuisez @ la
vapeur séparément les carottes, fonds
d'artichauts et brocolis. Escalopez

les champignons. Pressez le citron,

metiez le jus & bouillir dans une
8 PERSONNES casserole avec un peu d'eau, la

@ Préparation : 1h20 farine et une pincée de sel, puis

~ Cuisson : 1h15 jetezy les champignons. Mainlenez &
ébullition quelques instanis ef laissez
reposer hors du feu avant de les

2goutter,

?. Coupez les cotes de betle en
morceaux de 2 cm en refirant les
filets. Plongezles 1 & 2 min dans

de I'eau bouillante sclée. lls doivent
rester croquants. Egoutiezles. Etuvez-
les & I'huile d'olive.

5. Hachez I'équivalent d'V2 botte de
basilic. Réalisez I'appareil avec les
oeufs, la créme et le basilic hoché.
Assaisonnez.

6. Coupez le chaource en peiits
morceaux. Ajoutezle a ‘appareil.

/. Garnissez les terrines en
aliernant les couches de légumes et
d'appareil. Couvrezles de papier
aluminium ef cuisezles au bain-marie
40 min dans un cuiseurvapeur ou Qu
foura 100 °C .

8. Démoulez. Servez bien chaud
avec les feuilles de beties.
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