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     Terrine froide de potée auvergnate
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Il vous faut :

Les restes d'une potée

Persil frais haché

1 louche de bouillon de cuisson

Couper la viande et les légumes en petits morceaux, pour que le mélange se tienne il faut compter 3/4 de viande pour 1/4 de légumes. Ajouter une bonne tombée de persil frais haché.

Faire tiédir le mélange dans une casserole en incorporant le bouillon. 

Mouler la préparation dans une terrine ou un moule à cake tapissé de papier film. Tasser à la cuillère, puis presser à l'aide d'une petite planchette au format de la terrine en appuyant sur le contenu avec un poids.

Conserver au réfrigérateur durant 24h avant de démouler.

Déguster très frais. 

