Terrine fondante de légumes et son coulis de poivrons doux 

Dora Noël 94

Ingrédients

terrine

· 3 avocats

· 3 carottes nouvelles

· 2 fonds d’artichauts

· 100 g de haricots verts

· 4 feuilles de gélatine

· 1 citron

· curry

· sel poivre 

· 125 g de crème fraîche

coulis
· 1 gros oignon

· 3 tomates

· 2 poivrons

· 1 bouquet garni

· 1 gousse d’ail

· 2 à 3 cuillères à soupe d’huile d’olive

terrine

· cuire séparément carottes, épluchées, haricots verts, fonds d’artichauts

· mixer la chair d’avocat avec le jus d’un citron

· fouettez la crème et l’incorporer délicatement à la purée d’vocat

· salez poivrez une pointe de curry

· ramollir la gélatine dans un peu d’eau froide

· puis laisser fondre à feu doux

· ajouter au mélange précédent 

· remplir une terrine en alternant 1 couche de purée, une couche de légume

· laissez prendre 2 heures au moins au froid

.

coulis
· mettre à cuire le tout en y ajoutant un verre d’eau

· cuire à feu doux jusqu’à plu de liquide

· mixer, tamiser

· laisser refroidir 

· servir avec  des feuilles de menthe fraiche

.

