Terrine de saumon

Pour une terrine de 6-8 personnes
200 g de fromage blanc
3 œufs
400 g de saumon (300 dans la farce et 100 en lanières)
1 filet de cabillaud
1 échalote
1 gousse d'ail
1 cuillère à soupe de moutarde
aneth, ciboulette
quelques haricots verts cuits ou des asperges vertes bien cuites.
sel, poivre

Mixer l'échalote et écraser la gousse d'ail. Mixer 300 g de saumon puis ajouter les œufs et le fromage blanc. Bien mélanger le tout. Saler et poivrer. Ajouter une cuillère à soupe de moutarde et des herbes fraiches ciselées (ciboulette ou aneth)
Graisser un moule à cake ou un moule à terrine et verser une petite couche de préparation.
Déposer des lanières de saumon cru (la partie restante) de façon a former une couche qui recouvre toute la préparation précédente. Mettre une nouvelle couche de saumon mixé. Mettre ensuite des haricots verts ou des asperges vertes dans le sens de la longueur pour un effet visuel à la découpe. Terminer avec une couche de saumon mixé.
Mettre le filet de cabillaud sur le dessus (le trancher plus finement si besoin pour qu'il ne forme pas une couche épaisse)
Faire cuire au bain marie au four à 180° pendant 1 heure.
Laisser refroidir avant de mettre au réfrigérateur. Démouler après au moins 3 heures de passage au frais. (l’idéal est de la faire la veille)

Servir avec une mayonnaise maison ou une sauce au fromage blanc et herbes (fromage blanc, ciboulette, ail, persil)
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