Bauernterrine

Kategorien:  Terrine, Pute, Schwein, Metzgerei
Zutaten fur: 1 Terrine

2 Al t backene Semmel n
300 Tr ut hahnbr ust
2 Pf 1 anzeno
120 Fetter Bauchspeck
2 kl ei n. Zwi ebel n
100 CGeschalte Pistazien
100 CGekocht er Schi nken
3 Wachol der beer en
2 Knobl auchzehen
600 Faschi ertes Schwei nefl ei sch
Sal z, Pfeffer
Maj or an
2 Ei er
4 Cognac
20 Dinne Schei ben Bauchspeck
Bis 1/4 mehr

ZUM GARNI EREN

Pr ei sel beer sauce
Ei chbl at t sal at

Anleitung:

Senmrel n i n Wasser ei nwei chen. Zw ebel n schéal en, fein schnei den
Trut hahnbrust in Wirfel schneiden, mit den Zwiebeln in O kurz
anbraten. Sparsam sal zen und beiseite stellen. Speck in kleine
Wir f el schnei den. Schinken in kleine Wirfel schneiden
Wachol der beeren und di e geschal ten Knobl auchzehen zerdriicken
Semmel n gut ausdr icken

Faschiertes mt den zuvor bendtigten Zutaten, den Pistazien, den
Ubri gen Gewlrzen, den beiden Ei ern und Cognac vernengen. Mt Salz
und Pfeffer abschmecken

Ei ne Kastenformmt den Speckschei ben ausl egen, Abschnitte der

Schei ben seitlich Uberhdngen | assen. Die Flei schnasse einfillen und
mt den Speckschei ben abdecken. Die Terrine auf der untersten
Schiene i mauf 180 °C vorgehei zt en Backrohr in einer mt Wasser
gefullten Bratenform 75 M nut en pochi eren

Die Terrine iUber Nacht auskihl en | assen. Mt Preisel beersauce und
Ei chbl att sal at garni eren
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