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apprécié des grandes
600 g de veau haché pas trop j’m F

tables de [a Renaissance,
oit les épices et [es herbes
200 g de lard frais coupé en petit morcean
2 ceufs

apporfaient srveur
1 PE#I'! pignon

el délicatesse.
40 g de beurre
10 ¢l de vin blanc
1 petite cuillére de miel
¥ cuillére & café de cannelle
1 cuillére a café de gingembre
une petite pincée de noix de muscade
poivre
sel

1 cuillére @ soupe de marjolaine fraiche hachée

R T T T

E;;-!:]i:rs feuilles de menthe, trés finement hachées

reparation :

1. Taites doucement revenir ['oignon dans le beurre,
sans le colorer,

2. J'I.-'I'Elfmlgr?. le veau et le lard.

3. Ajoutez les ceufs, le vin blane, le micel, les épices et les herbes.

4. Incorporez ['oignon refroidi.
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Mettez le mélange dans une terrine en terre cuite beurrée
et tassez bien.

6. Couvrez et faites cuire au bain-marie, au four a 160 °C
pendant environ 1 heure.

7. Laissez refroidir complétement avant de démouler
ou de Pn:'senrer dans [a terrine.




