proposée par Fabrice Hochart
présentéee a l'espace déemonstrations culinaires lAmuse-Bouche

Pour 15-20 personnes

Pate brisée :

500 g de farine

250 g de beurre pommade
10 g de sel fin

75 g d'ceufs entiers

10 g de jaunes d'ceufs

100 g d'eau froide
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Dorure :

o 1jaune d'ceuf
o T1cuillere a soupe de lait ou de creme
fleurette

Celée claire :

o 90cldeau
o 50 gde gelée claire en poudre
o 10 cl de Madere

La pate:

Temps de préparation : 2 heures

Farce:
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Faire rassir la pate en la préparant 24 heures a I'avance.
Il faut la mélanger jusqu'a ce qu'elle soit bien homogéne.

500 g de magret de canard

800 g de poitrine de porc fraiche
800 g de porc dans I'échine

100 g de foies de volailles

42 g de sel fin

5 g de baies de Séchuan rouge moulu
2 g de noix de muscade

10 cl de Cognac

50 g de pistaches entieres émondées



La farce:

Découper les foies, I'échine et la poitrine de porc en petits morceaux.
Hacher le tout avec une grille a gros trous (grille a viande hachée).
Mélanger le tout avec les épices et les pistaches pour obtenir une farce fine et homogéne.

L'assemblage du paté-crolte :

Beurrer les moules généreusement (si possible des moules démontables).

Etaler la pate bien reposée et la tapisser pour recouvrir I'intérieur des moules d'une maniére
homogéne sur 3mm d'épaisseur.

Commencer de garnir le fond avec la farce, avec une couche de deux cm environ, puis le magret
juste poélé et refroidi et terminer par la farce sur un dernier cm.

Placer le couvercle de pate, rabattre les débords dessus et bien pincer le tout pour assurer une
eétancheité (souder les bords).

Dessiner un motif sur le couvercle sans percer la pate.

Faire un trou au milieu du couvercle et insérer une cheminée en papier d'aluminium.

Ajouter un tout petit peu d'eau (une cuilléere a café) a un jaune d'ceuf et mélanger le tout pour
badigeonner le couvercle et les bords pincés.

La cuisson :

Enfourner a four chaud (four a chaleur tournante), thermostat 7, pendant 1h.

Une fois la cuisson terminée et le paté-crolte refroidi, il ne reste plus qu'a faire couler la gelée, et
a remettre au réfrigérateur.

..etlelendemain matin a démouler le paté-croute et a se régaler!!



