Terrine à la cerise, caramel balsamique, faisselle (sans cuisson)
Pour 4 personnes
Cerises au balsamique
35 cerises (une fois dénoyautées = 215 g)
4 bouchons de vinaigre balsamique de Modène, 2 cs de sucre semoule, 1 cc de beurre
Terrine à la faisselle
5 feuilles de gélatine (soit 10g), 2 cs d'eau
400 g de faisselle égouttée, 100 g de crème, les graines d'une 1/2 gousse de vanille
Déco : 4 amarettis, menthe cristallisée au sucre 

Préparer les cerises

Dans une poêle faire fondre le beurre, ajouter le sucre. Verser les cerises et faire revenir sur feu vif pendant 2 mn en mélangeant. Déglacer avec le vinaigre et laisser réduire le jus 1 mn. Placer une passoire au dessus d'un récipient et y verser les cerises. Laisser égoutter pendant 10 mn.  Réserver le sirop.

Ramollir la gélatine dans une grande quantité d'eau froide. 
Préparer la terrine
Fouetter la faisselle et la crème pour rendre le mélange lisse. Ajouter les graines de vanille, sucrer si nécessaire. Essorer la gélatine et la faire fondre doucement dans l'eau, puis l'incorporer au mélange précédent. Ajouter les cerises égouttées et coupées en dés. Mélanger.

Verser dans un plat ou des moules individuels de préférence chemisés de papier sulfurisé ou de film alimentaire pour faciliter le démoulage. Laisser prendre au réfrigérateur 12 heures minimum (ou une nuit).

Accompagner la terrine de sirop au balsamique et d'amarettis.

Astuces : utiliser de préférence une faisselle non allégée pour garder un maximum d'onctuosité. Pour obtenir 400g de faisselle égouttée j'ai pris un pot de 1 kg. Utiliser de préférence du vinaigre balsamique sans colorant ! Le vinaigre apporte une légère touche acidulée sucré. J'ai utilisé 4 moules individuels en silicone, chacun tapissé de papier sulfurisé afin de démouler facilement  les terrines sans les casser. Pour démouler, je retourne mon moule sur une plaque à pâtisserie, et tire délicatement sur le papier sulfurisé pour faire descendre la terrine







