Recette n°4 : Terrine de pied de porc croustillante, chutney d’endives et pain d’épices, jus de veau corsé
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Nous avons déjà donné la recette des nems de pieds de porc. C’est donc ici la même préparation à part que pour la finition, le pied de porc est moulé dans une terrine et dedans, on y additionne des herbes comme dans la nem + un chutney à base d’endives. Pour le chutney, les endives sont poêlées, légèrement caramélisées, déglacées avec du vinaigre balsamique blanc, et on rajoute ensuite un peu de miel ou de sucre, et également des fruits qui s’associent bien avec l’endive comme les ananas ou les raisins secs.

Additionner ce chutney à la terrine, mettre les épices, sel, poivre. Mélanger, la mouler, laisser reposer une nuit. Passer légèrement en panière avec beurre clarifié, un peu de farine et après la chapelure japonaise (plus croustillante que la classique).
Passer sur la plancha, même les arêtes des tranches , puis finir au four très rapidement car la chapelure va retenir le pied de porc. Rajouter de la glace de veau acidulé avant de servir.
