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Decouper des batonnets de lard fume de 3 mm
de cote sur enviran 8 de long et placer 1 heure
au congelateur. Larder la piéce de boeeuf dans
sa largeur sur 2 rangs en |a transpergant avec
un couteau fin qui sert ensuite de guide au
morceau de |ard raidi par le froid. Mettre |a
piece & mariner dans le cidre avec le genievre,
le poivre, le laurier et le persil environ
30minutes, le temps d'éplucher et tailler les
Iegumes de garniture.

Dans la cocotte minute, faire colorer les
carottes coupées en lanigres de 3 2 4 mm
d'gpaisseur et I'oignon emince {en rondelles)
aver un peu d'huile de tournesol et les 404 de
sucre. On doit obtenir une couleur caramel
foncee, ajouter alors |e vinaigre de cidre et
retirer du feu.

Mettre Ia piece de boeuf sur son lit de carottes
et oignons, maouiller avec la marinade, ajouter
le celeri et Ie sel. Parter a ebullition 3
decouvert en ecumant 3 2 4 fois pour epurer |e
bouillon e plus possible. Cuire 3 couvert 1h13
a partir du chant de 1a cocotte. Retirer 1a piece
de beeuf et les lequmes, caonserver les carottes
unigquement et reserver au frais. Laisser
evaporer (reduire) e jus de citron des trois
fuarts. Chauffer et flamber le pammeau ety
faire fondre les 10 feuilles de gélatine
préalablement trempees a l'eau froide. Werser
le tout dans la réduction de cidre.

Montage de |a terrine : trancher la pigce de
breuf froid en 3 ou 4 dans le sens de la
longueur, garnir une terring d'une mince
couche de gelée dans le fond puis d'une
tranche de bceuf, 3 nouveau un peu de gelee
et ainsi de suite jusgu'a 1a fin. Werser alors e
reste de gelée sur la terrine et bien tasser.
Laisser prendre 2 a 6 heures au refrigerateur.
Decouper en tranches comme une terrine
classique et deguster avec une vinaigrette aux
capres, moutarde a I'ancienne et vinaigre de
cidre, et un verre du méme cidre que |3
cuissaon.

1 B queues de persil

© % feuille de laurier

1 10 grains de polre

: & grains de geniévre

1 40 g de gros sel

i 2 bouteilles de cidre brut
1 15 cl de pommeau

: 40 g de sucre

. & cldevinaigre de cidre
10 feuilles de gélatine

1 piece de 1 a 1,5 kg de
hoeuf paré et dégraisseé
200 g de lard fume

4 carottes

1 pignon

1 branche de céleri
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