        Terrine de Faisan aux pistaches

Il vous faut :

1 faisan, plumé, vidé et désossé (il me restait au final 600g de viande)
300g de foies de volaille
300g de poitrine de porc
2 œufs
2 oignons hachés
1 petite gousse d'ail
16g de sel
3g de poivre
2g de 4 épices
un peu de thym et de romarin
1 poignée de pistaches, non salées, hachées grossièrement
des bardes de lard pour chemiser la terrine

La veille

Réserver les filets du faisan. Les faire mariner dans un peu de vin blanc et d'armagnac, les assaisonner de sel et de poivre et les conserver au réfrigérateur dans une boîte hermétique.

Couper toutes les autres viandes en morceaux et les passer au hachoir avec une grille moyenne. Ajouter les œufs, les oignons, la pointe d'ail et assaisonner.
Ajouter un petit verre d'armagnac et mélanger le tout uniformément, sans oublier les pistaches. 
Conserver au frais.

Le lendemain

Chemiser la terrine avec les bardes de lard.
Remplir à moitié de farce le récipient , appuyer de vos mains pour "tasser" la farce.
Coucher les filets sur le pâté et recouvrir avec le reste de farce.
Si vous avez une crépine, en couvrir le pâté sinon couper dans la barde des lanières puis les disposer sur le pâté en dessinant une grille. Mettre sur le dessus une feuille de laurier.

Préchauffer le four à 200° et faire cuire au bain marie 1h15.

Une fois refroidie, couvrir la terrine et la conserver au frais au moins 24h avant de la consommer.
