Terrine de cabillaud au chorizo

Préparation : 20 min Cuisson : 45 min 
Ingrédients
Pour 6 personnes 
700 g de cabillaud

3 œufs

15 cl de crème fraîche liquide entière

2 c à soupe de chapelure

1 oignon

2 gousses d’ail

2 bonnes pincées d’aneth

Ciboulette

100 g de chorizo

Sel, poivre

Préparation

Mixer ensemble la chair de poisson, l’oignon, la crème, œuf, ail, aneth, et ciboulette. 

Saler et poivrer. Couper le chorizo en tous petits morceaux

Verser la préparation dans un moule à cake recouvert de papier cuisson, puis le placer dans un bain-marie et mettre à cuire 30 minutes dans le four dans le préchauffé à 190°C puis 15 minutes à 205°C. 

Laisser refroidir et réserver au réfrigérateur.

J’ai accompagné cette terrine d’un bon aïoli maison.
Source : Cuisine gourmande de Carmencita

