Terrine foie gras artichaut





Ingrédients :

800 g de foie gras cuit (1 foie 1/2), 15 fonds d'artichaut cuits, un peu de gelée

Préparation:
Filmer l'intérieur d'une terrine avec du film alimentaire.
Tapisser le fond avec une belle tranche de foie gras, bien écraser afin de garnir tout le fond du moule.

Recouvrir de lamelles de fonds d'artichaut. Couvrir de nouveau avec des tranches de foie gras en tassant à chaque fois pour éviter de laisser de l'air entre les couches. Répéter l'opération et terminer par une couche de foie gras. Tasser avec la paume de la main.

Préparer un peu de gelée suivant les indications du paquet et verser sur la terrine pour fixer le montage. En fait, j'avais bien tassé les différentes couches et la gelée était sans objet... juste un côté rassurant au cas où...
Réserver au frigo avant de déguster.
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