
liste des ingrédients

  matériel

1.  FAITES TREMPER LA GÉLATINE DANS UN BOL D’EAU FROIDE.

2. FAITES CUIRE LES PETITS POIS DANS UNE CASSEROLE D’EAU BOUILLANTE SALÉE PENDANT 10 MINUTES ENVIRON, JUSQU’À CE QU’ILS SOIENT

TENDRES. ÉGOUTTEZ ET PASSEZ SOUS L’EAU FROIDE POUR STOPPER LA CUISSON.

3. FAITES BLANCHIR LES LAMELLES DE COURGETTE 2-3 MINUTES DANS L’EAU BOUILLANTE. RAFRAÎCHISSEZ-LES DANS UN BOL D’EAU GLACÉE,

PUIS ÉGOUTTEZ-LES DÉLICATEMENT.

4. CHEMISEZ VOTRE MOULE À CAKE AVEC LES LAMELLES DE COURGETTE (TAPISSER LE FOND ET LES CÔTÉS).

Prêt,  feu,  à votre tablier
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7 feuilles de gélatine (14 g)

300 g de petits pois écossés

100 g de courgette (coupée en lamelles fines dans la

longueur, à la mandoline)

100 g de crème liquide

150 g de faisselle (bien égouttée)

300 g de chèvre frais

50 g d’huile d’olive

1 botte de ciboulette ciselée

sel, poivre

10
personnes

15 min
minutes

30
minutes et  
3 h de repos

niveau
intermédiare
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Terrine de chèvre frais aux petits pois

moule à cake

1 MANDOLINE



on ne lâche rien. . .

  astuce
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Dans un saladier, fouettez le chèvre frais avec la

faisselle et l’huile d’olive. Salez, poivrez. Incorporez

le mélange crème-gélatine, puis la ciboulette et les

petits pois (gardez-en quelques-uns pour la décoration

si vous le souhaitez).

Versez la préparation dans le moule, rabattez les

lamelles de courgette sur le dessus. Filmez et placez

au réfrigérateur au moins 3 heures.

Régalez-vous ! 

Terrine de chèvre frais aux petits pois

Vous pouvez ajouter un zeste de citron ou quelques feuilles de menthe ciselée pour une

touche de fraîcheur supplémentaire.


