TERRINE VAN ROODPOOTPATRIJS

MET VERSE TUINKRUIDEN

 

500
gr
filet van roodpatrijs,
50
gr
pistachenoten,



(in stukjes)



(grof gehakt)

1½
dl
room


150
gr
cantharellen, 

2

eieren




in vieren gesneden

100
gr
verse tuinkruiden, 
½
rode
paprika (in blokjes)



fijngesneden, zoals
200
gr
katenspek (dunne



bieslook, peterselie,


plakken)



dragon en kervel
1
el
olie








zout en peper

2

borrelglazen Cognac

 

dressing

4
el
frambozepuree



krulsla

2
el
frambozenlikeur

1
el
frambozenazijn

 

 

Maal de stukjes patrijs fijn in een keukenmachine, samen met de room en de eieren. Draai tot een egale massa ontstaat en breng deze op smaak met zout en peper. Zet de massa weg om koud te worden en voeg dan de tuinkruiden, noten, cantharellen en paprika’s toe. Schep alles goed om. Bestrijk een stalen vorm met ronde bodem met olie en bekleed het blik met huishoudfolie; laat de folie ruim over de rand hangen. Leg het spek in het cakeblik en laat het spek 3 cm over de rand hangen. Doe de vleesmassa in het blik en vouw het spek eroverheen. Vouw de terrine stevig dicht met de folie. Zet het blik voor ¾ in een pan met heet water. Breng het water aan de kook (let op dat er geen water op de terrine komt!), draai de vlam laag en laat de terrine in ca. 30 minuten in een op 180 graden garen. Zet de terrine 4 uur in de koelkast (eerst in de vriezer), verwijder dan de folie en snijd de terrine in plakken. 

 

Neem een middelgroot bord plaats in het midden wat van de salade leg hierop 2 schijven terrine en maak het bord verder af met de dressing.

 

Wijnadvies: Gigondas

