Paté en croute de

Corolior de ch AUBERGE
anglier de chasse de MONTFLEURY
Francaise. Ardéche
Ingrédienty :
Pdte cvfoncer :

° IOOOg/ ......................... d@fowm,e

e 900 G ...cooiiiiii de bewrre

L euf

o 25 G de sel

« 200G i, de lait
Mélanger les élémenty secs; Uaeuf, dissoudre le sel dans unpew de lov

quantité de lait, puis incorvporer ces dernier. Pétrivr sang abus, réaliser
un pdtow rectongudaive et pew épais; réserver 24 heures an frais.

Farce v Sanglier :
o 500G .. de viande de sanglier aw couteaw
e 900 G ..., de viande de sanglier hachée
e 100G ... de gras de cochow
o 16 G de sel finv
¢ 2 G de poivre
¢ 2 G de maniguette
L P euf
¢ 30 G Porto- rouge
o 60G ... de noisette tovréfiées
o 60G ..o de pistache
2 fllet de sanglier.



Fowce o Grativv:

o 75 G de foie de volaille
o 75 G dréchalotes

o 20 i, de Cognac

o Sel/poivre.................. PM

Tailler et hacher les deux masses respectives de chair de sanglier.
Réserver.

Prépover lovforce av gratinv esv lav sous cuisant.

Mélanger UVensemble de tous ces éléments.

Foncer lavpdte ol bovwne épaisseur, et dans les bonnes dimensions

Paw rapport o moule utilisé.

Fermer le pats; dove, décové, réaliser les 3 chemindes. Et résenver auvfrais

mininmuuwm 12 hewre.
Mettre cv cuive cvlav sonde 62 ] C av caeur, dans une enceinte av 180] C.

A lav sortie duw four, laissé « tirer » lepate, puis couler lov gelée overwivow
50] C maximuwumn.

Puis mettre aw froid 24 hewre.



