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v 300g de chair ov sauncisse
O

v 2 tranches de jombon

v 1 cuillere av soupe de persil haché
v 2 oignons moyens

v2 cuilleres av soupe de C
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v 10g de bewrre pour le moule
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le Paté de Paques se déguste aussi bien chauud que froid pour unw buffet.
IV existe plusiewrs variantes de ce pité

(pdte brisée ow feuilletée, base de viand
différente).

Le Paté de Paques peut faire office dentrée

" stonte' ow de Plaf pr[,ywq)al/ cerviv
avec une ssdade verte.

Il se conserve 2 ow 3 jowry oaw
réfrigératewr. owr,
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Post de Pligues

1- Faites duwcir les ceufs, les laisser refroidir, les écaler ensuite.

2-Pendant ce temps, préparez votre force.
Mixes ensemble les tranches de jombon, les
oignons; le persil, et law noix de veauw coupée
env dés. (mirage pas trop finv pour le
moellewx des viandes). Ajoutey lov chair o
saucisse et mixey de noweaw. Sales,
poivrez, mettez 1 ow 2 pincées de quatre
épices selov votre gout.
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3-ttalez aw rowleaw lov pate feuilletée (dw commerce, cest pluy
commode ow confectionnée par voy soinsg s vous étes
courageur) et réalises ww rectongle devwirow 22 e v 16 o
et wv autre drexwivon 26cm x 20 e
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4 -Bewrreg unw mowle assez large pour conteniv le pdté:. Disposes
dedany le plus petit rectangle de pite et déposes la chair auw
miliew. Facornnesy la enw rectongle de maniere o laisser 2 cov de
chaque céte. Posey dessus les cufs durs et incrustey les dang lov
fowce.

5-Recouvrey le tout avec le deunieme
rectongle de pdte fewilletée et replieg les |
bords. Avec uw pinceawy, badigeorwnesz le
pate awvec le joune d'euf battw (powr quil
soit biew dové et brillont o lav cuisson) et B8
scelley bien les bovds o laide dune W8
fourchette. Faconney ensuite des dessing suwr
le pate o votre gré. Faites deuwn petity trous sur le dessus de lav
pdte pour que law vapewr puisse séchapper.

6 -Enfowrney (sans préchauffage) v 190°C pendant 1hi15 powr lov

bovnwne cuisson de lav fource. . ~ e
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