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terrina di pesce ® per 6/8 persone * 24 ore di dissalazione * preparazione 30 minuti * cottura 45 minuti

terrina di baccala al paté di olive

800 g di filetti di baccala
500 g di patate

3 spicchi d'aglio

25 cl di latte

4 uova

15 cl di panna

1 vasetto di paté di olive
pepe

30 g di burro fuso

1 zuppiera capiente
1 casseruola
1 mixer

1 terrina

Preparate il merluzzo il giorno prima Fate dissalare i filetti,
passandoli prima sotto I'acqua corrente e mettendoli poi in
una grande zuppiera coperti d'acqua. Mettere in frigo e
cambiare 3 o 4 volte I'acqua durante la giornata. Al momento
di preparare la terrina, sgocciolate i filetti e passateli al mixer.

Preparate una purea Sbucciate le patate e gli spicchi
d'aglio, fate sobboalire, sgocciolate e passate a purea
aggiungendo progressivamente il latte.

Il composto Amalgamate il pesce con la purea di patate,
aggiungete le uova e la panna e infine il pepe. Mescolate con
cura il preparato.

Preparate la terrina Imburrate le pareti della terrina, versate
la meta del preparato, spalmate il paté di olive e ricoprite con
I'altra meta del composto. Mettete la terrina a bagnomaria in
forno con termostato in posizione trail 5 e il 6 (170° - 180° C)
per 45 minuti. Lasciate raffreddare per qualche ora in frigo
prima di servire.

Servite la terrina fredda, accompagnata con tartine di pane tostato
spalmate di paté di olive.




terrina di verdure ® preparazione 30 minuti * cottura 30 minuti * 4/6 ore in frigo
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terrina di peperoni alla ricotta

1 peperone rosso Per arrostire i peperoni... grigliateli in forno fino a che la

1 peperone verde pelle sia completamente annerita, quindi toglieteli dal forno.

1 peperone giallo Chiudeteli a raffreddare per 15 minuti in un sacchetto di

2 spicchi d'aglio plastica, cosi sara piu facile spellarii. Privateli anche dei semi e
1 mazzetto di basilico disponeteli su della carta da cucina.

8 fogli di gelatina

La ricotta Sbucciate I'aglio, lavate il basilico e staccatene le
foglie. Fate ammollare i fogli di gelatina, poi scioglieteli in un
po' di acqua calda (1 minuto al microonde). Nella vaschetta
del mixer versate la ricotta, le foglie di basilico, il sale, il pepe,
I'aglio, la gelatina sciolta e tritate finemente.

600 g di ricotta
sale e pepe

1 casseruola

1 mixer

i staiis Preparazione della terrina Foderate lo stampo con della

O — pellicola trasparente da cucina. Disponete a strati successivi i

da cucina filetti di peperone e il formaggio al basilico. Mettere in frigo per
4/6 ore.
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VI E' CAPITATO CHE VOSTRA SUOCERA VI ABBIA
COLPITO CON LA RICETTA DI UNA TERRINA? NIENTE
PAURA, NON E' POI COSI' DIFFICILE DA REALIZZARE...
LA TERRINA E' UN PIATTO MAGICO DI GRANDE
EFFETTO CON CUI STUPIRETE | VOSTRI OSPITI: "MA
COME, L'HAI FATTO TU? CERTO!", OLTRE AD ESSERE
UN'OTTIMA SOLUZIONE DA CONSERVARE NEL

CONGELATORE PER RIUNIONI INASPETTATE DI AMICI

O DI FAMILIARL....
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