
TERR INE DE G IB IER  «  TRADIT IONNELLE » 
FAISAN -  L IÈVRE -  GARENNE -  CHEVREUIL  -  SANGLIER

www.avelinepro.fr

C
et

te
 r

ec
et

te
 v

o
us

 e
st

 p
ro

p
o

sé
e 

p
a

r 
la

 S
o

c
ié

té
 A

v
el

in
e.

E
n

 a
uc

un
 c

a
s 

el
le

 n
e 

p
o

ur
ra

 ê
tr

e 
te

n
ue

 r
es

p
o

n
sa

b
le

 d
es

 r
és

ul
ta

ts
 o

b
te

n
us

 e
t 

d
e 

la
 r

ég
le

m
en

ta
ti

o
n

 s
p

éc
if

iq
ue

 q
ui

 e
st

 a
p

p
li

c
a

b
le

.

MATIÈRES  PREMIÈRES

Pour  la  farce : 
100  g  -   Ma igre  nerveux  de  g ib ier 
80  g  -  Gorge  de  porc 
50  g  -  Farce  à  grat in 
100  g  -Fumet  de  g ib ier 
Hachage : 
100  g  -  Ma igre  nerveux  de  g ib ier 
125  g  -Gorge  de  porc 
125  g  -  Po i t r ine  de  porc 
220  g  -  Lèches  de  g ib ier  50  g  Lèches  de  porc 
50  g  -  Cognac  (Réf  :  10104A)

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

45 g  -  Ép ice  Canard  et  G ib ier  Trad it ion  (Réf  :  82111TR) 
15  g  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B) 
F in i t ion  :  Ge lée  Ambrée  aromat i sée  (Réf  :  10614S )

PRÉPARATION

Désossage ,  parage  des  g ib ier s  avec  séparat ion  des  ma igres  ( f i let s ,  hauts  de  cu i s ses )  et  des  part ies 
nerveuses  ( a i le s ,  p i lons ) .  Pour  rehausser  le  goût  recherché  procéder  à  l a  fabr icat ion  d ’un  grat in  qu i 
entrera  à  5  % dans  l ’ é l aborat ion  des  terr ines . 
24  à  48  heures  à  l ’ avance ,  m i se  au  se l  avec  l ’ a lcoo l ,  le  se l  et  éventue l lement  les  i ngréd ients  de  tous  les 
composants  de  l a  terr ine  en  repérant  b ien  les  d i fférentes  part ies . 
FABRICATION : 
Hachage ,  cutterage  et  aff inage  de  l a  fa rce  en  i ncorporant  le  fumet ,  l a  fa rce  à  grat in . 
Hachage  des  gorges  et  po it r ines  de  porc  à  l a  g r i l le  n°5 . 
Au  mélangeur,  procéder  au  mélange  de  tous  les  é léments  :  f a rce  +  hachage  +  lèches . 
Dosage  en  terr ine  chemisée  de  barde  f ine ,  recouvr i r  le  dessus  avec  l a  c rép ine .

CU ISSON

Enfourner  les  terr ines  dans  un  four  préchauffé  à  200°C et  ma inten i r  cette  température  à  sec  le  temps 
d ’ amorcer  l a  dorure  (de  15  à  20  mn ) .  A jouter  ensu i te  de  l ’eau  dans  les  p laques  de  cu i s son  et  rég ler 
le  four  à  85°C d ’ambiance  pour  une  cu i s son  à  cœur  de  78°C .  Cu i s son  a s sez  longue  ma i s  favor i sant  le 
développement  des  a rômes .  Arroser  les  terr ines  après  cu i s son  avec  une  ge lée  ambrée  aromat i sée ,  
pu i s  l a i s ser  refro id i r  au  mo ins  24  heures  avant  consommat ion .

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


