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Cette recette vous.est proposée
par le Chef Gerard:Behaye

www.gerard-dehaye.com:.
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Bon appétit |

f

Retrouvez toutes
les recettes sur
www.hopla-ferme.fr

PATE DE PAQUES AUX VIANDES

B

Ingredients
300 g de chair a sorL‘J'cisse
00 g de veau hache ;
. %Oog de filet de ccmorq hache
. 130 gde janmbon hache
. échalotes
: %bouquet de ciboulette
1 petit pbouquet de persn
. 6 brins de thym frais .
- . 2cuilleres(s) d soupe de grains de
: iqndre concasseés .
gogecufs frais + 6 oeufs durs + 1%0%2:\2
. 2cuilléres a soupe de creme fra
k. de beurre i
. 1QSr%J)uleaux de pates feuilletees
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Mélangez toutes les viandes dans un
saladier.

Pelez et hachez les échalotes. Lavez et
hachez la ciboulette et |e persil. Ajoutez-
les dans le saladier ainsi que le thym
effeuillée et la coriandre. Salez et poivrez
Mélangez tout en malaxant les ingrédients.
Incorporez les ceufs frais puis la creme
fraiche.
Préchauffez le four a 200° C (th 6/7).
Ecalez les ceufs durs.
Déposez dans le moule a cake la premiere
pate feuilletée. Remplissez avec la moitié
de |la farce. Lissez et tassez bien. Ajoutez
les ceufs durs en file indienne en les
enfoncant légérement. Couvrez avec la
farce restante. Lissez d nouveau et tassez.
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Cette recette voUs.est ploposee
par le Chef Gerara:Behaye

www.gerard-dehaye.com
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Retrouvez toutes
les recettes sur
www.hopla-ferme.fr

Taillez un rectangle dans la pate feuilletée
restante, de la méme dimension que le
moule. Posez-le sur la farce. Soudez les
bords. Badigeonnez la surface de jaune
d'ceuf.

Enfournez pendant 1 heure. Laissez tiédir 10
minutes avant de démouler.



