Pâté de campagne [ version 1 ]
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Ingrédients 
400g de foie de génisse 
200g de foies de poulet [ parce que c'est tellement fin ! ]
300g de sauté de porc
1 grande barde de lard frais
1 oignon, 2 gousses d'ail
1 tranche de pain rassis
1 œuf, du sel et beaucoup de poivre. 

Hacher toutes les viandes et la barde en en gardant un morceau pour le moule, continuer avec l'oignon et l'ail. Il faut avouer alors que le spectacle du foie cru haché est assez terrifiant !  J'aime bien la cuisine du terroir ! 
Mélanger ensuite avec l'œuf battu et le pain trempé dans du lait. 
Saler [ 1 c à soupe ] et beaucoup poivrer [ 1 c à soupe bombée ]. 
Goûter , après en avoir fait cuire à la poêle une petite quantité, et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. C'est indispensable ! Un pâté trop fade c'est vraiment triste. 
N'ayant pas de terrine assez grande j'ai tapissé d'une barde de lard un moule à cake. Je l'ai recouvert de papier sulfurisé, puis l'ai posé dans un bain-marie bouillant au four. 

Faire cuire 30 minutes à four chaud, puis, en enlevant le papier cuisson, encore 20 minutes en baissant la température du four, afin que le pâté ait une jolie couleur dorée. 
Attendre deux jours avant d'entamer la terrine. 
Le goût est parfait, fin et bien relevé... mais... mais mon pâté manque d'onctuosité. 
Il ressemble davantage à une terrine. Et je sais bien d'où cela vient... 

Le gras, il faut absolument augmenter le gras... 
C'est comme ça que mon pâté ne se révèlera pas n'être qu'une terrine ! 
CookEco
