
 

Terrine aux deux poissons 

 
 

 
 

Temps de préparation : 45 minutes 

Niveau : moyen 

 

Ingrédients pour 4 personnes :    

4 dos de cabillaud MSC 

4 pavés de saumon ASC 

4 œufs 

40 cl de crème fraiche liquide 

500g de pousses d’épinard 

1 citron 

Sel et poivre, paprika 

 

 Préparation :  
 

1. Décongeler les dos de cabillaud et les pavés de saumon. 

2. Cuire les épinards à l’eau bouillante salée 3 minutes puis bien refroidir, égoutter et 

presser. 

3. Mixer 3 dos de cabillaud avec deux œufs, 15cl de crème, les épinards puis saler et 

poivrer. 

4. Mixer 3 pavés de saumon avec deux œufs, 15cl de crème, une cuillère à café de 

paprika puis saler et poivrer. 

5. Couper le cabillaud et le saumon restants en cubes, saler et poivrer. 

6. Dans un moule à cake avec du papier cuisson, étaler la farce verte, ajouter les cubes 

de saumon puis recouvrir avec la farce au saumon et ajouter les cubes de cabillaud. 

7. Cuire la terrine au bain marie dans le four à 200°C pendant 45 minutes. 

8. Laisser refroidir puis réserver au réfrigérateur. 

9. Démouler et couper des tranches pour servir. 

10. Servir avec un peu de mayonnaise, un citron coupé et de la salade. 

 


