Terrine de foies de volaille au Cognac et fruits secs


Ingrédients :

Pour une terrine ovale avec couvercle (17x10x5 cm)
Marinade : 6 cs de Cognac de qualité (à défaut Porto, Armagnac), 450 g de foie de volaille, 1 cc de gingembre, 1 cc cumin, 1/2 cc de coriandre, 5 généreuses pincées de muscade (les épices sont en poudre).
8 abricots secs, 6 figues séchées, un petit verre d'eau chaude
50 g de noisettes, 50 g de pistaches non salée

270 ml de crème liquide, 4 œufs
1 cc de gingembre, 1 cc cumin, 6-8 pincée de noix de muscade (les épices sont en poudre), Sel poivre vert

La veille : 
Nettoyer les foies de volaille sous l'eau pour retirer le gras. Les sécher sur du papier absorbant. 
Les déposer dans la terrine, couvrir de cognac, ajouter les épices de la marinade et mélanger le tout. Couvrir et laisser reposer une nuit au réfrigérateur. 

Le lendemain : 

Préchauffer le four à 180°c. Placer un plat rempli d'eau dans le four pour la cuisson au bain marie.

Réhydrater dans l'eau chaude les abricots et les figues une dizaine de minutes environ. Les égoutter et les couper en petits morceaux. Hacher les noix et les pistaches.  
Mixer les foies avec les épices et les œufs. Verser la préparation dans un saladier puis ajouter la crème. Mélanger à la cuillère. Incorporer les fruits secs. Assaisonner de sel et de poivre.

Verser le mélange dans la terrine, déposer le couvercle et placer dans le bain-marie. Faire cuire 70 mn à couvert, retirer le couvercle et continuer la cuisson 5-10 mn à découvert pour faire légèrement dorer le dessus. Vérifier la cuisson de la terrine, le centre doit être cuit, la lame d'une couteau doit ressortir sèche.

Laisser refroidir et réserver au frais 1 nuit. 

Au moment de servir découper des tranches et servir bien frais accompagné d'une salade.

Astuces : Cette terrine peut se faire également dans un moule à cake ou dans des ramequins individuels (pratiques pour les piques niques). 
Dans ces cas là, couvrir le moule (ou les ramequins) d'une feuille d'aluminium en guise de couvercle. Adapter le temps de cuisson en fonction de la taille du moule. Hacher les fruits et les fruits secs plutôt que de les laisser entiers, ce qui facilitera la découpe de la terrine.
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