PATE LORRAIN HALLOWEEN :

250 G ECHINE DE PORC COUPEE EN DES

250 G NOIX DE VEAU COUPE EN DES

2 ECHALOTES, PERSIL, ESTRAGON, 2 GOUSSES D’AlL, THYM
10EUF (FACULTATIF)

1 DL VIN BLANC SEC TYPE GRIS DE ToulL

PATE FEUILLETEE

24H AVANT : VIANDE + AIL HACHE + PERSIL + ESTRAGON
+ ECHALOTES EN DES + THYM + VIN BLANC + SEL + POIVRE.
COUVRIR DE FILM ET LAISSER MARINER AU REFRIGERATEUR.

AU MOMENT DE CUISINER : EGOUTTER LA VIANDE.
PRECHAUFFER LE FOUR A 200°C

ETALER LA PATE.

DISPOSER LA VIANDE AU MILIEU DU RECTANGLE.
RABATIRE LES BORDS.

METIRE LE COUVERCLE EN FORME DE CERCUEIL.
DECOUPER LA CROIX QUI SERVIRA DE CHEMINEE

D'EVAPORATION.
IL EST POSSIBLE DE DORER LA PATE AU JAUNE D'CEUF MAIS LA PATE
DEVIENDRA TRES FONCEE.

Cuire A 200 °C.

ASTUCE : PRESSER LA VIANDE DANS UN TORCHON. POUR
L'EGOUTIER, CELA EVITERA QU’ELLE IMBIBE/LA PATE FEUILLETEE
QUI NE LEVERAIT PAS ET NE CUIRAIT PAS.




