Terrine de lapin

Ingrédients :

• 1 lapin

• 500 gr de chair à saucisse

• 500 gr de foies de lapin ou de volaille

• 4 cuillérées à soupe de cognac ou d'armagnac

• 8 feuilles de laurier, herbes de provence, sel, poivre

Cuisson : 200 ° pendant 2 h au bain marie

Préparation :

Prélever toute la chair du lapin et la mettre dans un saladier avec les foies de lapin ou de volaille; saler, poivrer et mélanger grossièrement.

Ajouter le cognac. Couvrir le saladier et laisser reposer toute la nuit.

Le lendemain, hacher le tout, et mettre en terrines.

Déposer sur chaque terrine les feuilles de laurier.

Mettre les couvercles sur les terrines et cuire à 200 ° au bain marie , pendant 2 h pour les grandes terrines et 1 h 30 pour les petites terrines.

De préférence , ne consommer que 3 jours plus tard
