
Pâté Lorrain Halloween :

250 g échine de porc coupée en dés
250 g noix de veau coupé en dés
2 échalotes, persil, estragon, 2 gousses d’ail, thym
1oeuf (facultatif) 
1 dl vin blanc sec type gris de Toul
Pâte feuilletée 

24h avant : Viande + ail haché + persil + estragon 
+ échalotes en dés + thym + vin blanc + sel + poivre. 
Couvrir de film et laisser mariner au réfrigérateur.

Au moment de cuisiner : égoutter la viande.
Préchauffer le four à 200°C
Etaler la pâte.
Disposer la viande au milieu du rectangle.
Rabattre les bords.
Mettre le couvercle en forme de cercueil.
Découper la croix qui servira de cheminée 
d’évaporation.
Il est possible de dorer la pâte au jaune d’œuf mais la pate 
deviendra très foncée.
Cuire à 200 °C.

Astuce : presser la viande dans un torchon pour 
l’égoutter, cela évitera qu’elle imbibe la pate feuilletée 
qui ne lèverait pas et ne cuirait pas.


