RECETTE CUISINE des GONES

TERRINE AXUFOIES DE VOLAILLE

6 a 8 Personnes

Ingrédients :

1Al o fois o voloilll
Soentititres de cograc

7 verve de vin blane sec
2840 de 32t

Posore du moulie
Muscade répce

7 250kito db  gorge de peore
Leentibitres de
Scknloles
25g0 de 32t
Jrotuse
udcade
Zin bttrrc
7. ew/
7 cuittorde de créme
7 verve de peorte
Bardes de lord

Recette:

Préparation la veille :
Préparation des marinades :

Foies de vottaitte

Dans mp&/wax, verderw 5ol dk cograc, T verve de vir //é/w, é’é’//‘aé .M/yw/éwd Zowurd

2o mowtin @ peosore ef un quarl de rnoiz de mudoade répte.

%@gz el melter y 44 %/6.4 b MM envoben-tos de (n marinade el réterves auw /ﬂm

wree rewtt.

,%w'd/zéaé/w/v

Gavire macerer % gorge de peore dand Zp/aé&qy/ma, éﬁawa/dh% s échbulotes
Emetrcées, ﬁjﬂaédgfﬁmmgtaé /&Wm&/@zg’gﬂ‘é vin bare.

./%’/é/yez 2 ingrédierds et Lridses mavines une rnuil

Préparation le lendemain :



o Facker &W/mmzj wnecosyeores /e)w/ﬂ‘/&mg, métanger el wicosyeorer édﬁd%

laissed entiess.
. y@ddgz wne lesvine de bardes db lavd et verder la freparalion, recousres de bardes et
lisder repeoder Lheures.

o Pchautlor lo fouri 500" G thesmostal & Jet foite cutre li lesvine au bivin-marie

pendant 7£ 75- 74 34
. ,,M/z/z‘d o cuitdon, mellve ta m&dm/yzddga‘/é/aé a/;w&ﬂ/é/w&//e n‘zz/;w/w/a(i el

W i leryine edt Wé/mm/ m/mdg, meltler-ti aw M%W/ew
o LG tervine est erncore meitloure Jé'ﬂ/%leﬂ 7ow Zpours avant d élve Jervic .

« Classique de la cuisine lyonnaise,
haut lieu de la charcuterie, cette terrine est a gparer 3 jours a I'avance. »

Bon Appétit ~—

Recette : 2010



