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PÂTÉ EN CROÛTE

Farce f ine
1 200 g  Epau le  de  porc
800 g  Gorge  de  porc
500 g  Fo ie  de  porc
700 g  La i t

Hachage gros  gra ins
2 500 g  Gorge  de  porc
Marquants
4 000 g  Lèches  de  porc
300 g  Cognac  Réf .  :  10104A

Par  kg  de masse  totale
20 g  OPT IMA Ga lant ine  et  Pâté 
Croûte  SA Réf .  :  82106
10 g  OPT IMA L iant  Un iverse l 
Réf .  :  85101B
15 g  Se l  n i t r i té  Réf .  :  10902B

J -1  :  Tr ier  le s  v i andes  pour  les  fa rces  ( f i ne  et  gross ière )  et  ta i l le r  le s  ma igres  pour  les  lèches .
Pour  une  bonne  pr i se  de  cou leur,  pré  sa ler  séparément  les  v i andes  à  fa rces  et  les  lèches
avec  le  se l  n i t r i té ,  le  mélange  à  «  Pâté  croûte  »  et  l ’ a lcoo l .
J  0  :  P rendre  les  lèches  et  leur  fa i re  sub i r  un  «  ra id i s sement  »  par  passage  rap ide  au  four  ou
tout  doucement  à  l a  poê le  en  récupérant  le  j u s  de  cu i s son .  Le  t ra i tement  thermique  provoque
un  rétréc i s sement  des  l an ières  de  v iandes  qu i  ne  se  contracteront  p lus  une  fo i s  dans  le  pâté .
La i s ser  refro id i r.
Cutterer  l a  fa rce  f ine  en  a joutant  l a  mo it ié  du  l i ant  et  en  i ncorporant  progress ivement  une
part ie  du  l a i t  ou  du  j u s  de  cu i s son  des  lèches .
Mélanger  ensu i te  l ’ ensemble  des  composants  :  f a rce  f ine ,  fa rce  gross ière  et  lèches  avec  le
reste  du  l a i t  et  du  l i ant  af in  d ’obten i r  une  mêlée  homogène .
Aba i s ser  l a  pâte  à  3  mm d ’épa i s seur  et  marquer  avec  le  mou le  l a  longueur  et  l a  l a rgeur
nécessa i re  pour  le  foncer  en  prévoyant  l a rgement  pour  les  rebords .  Découper  l a  pâte  et
p lacer  l ’ aba i s se  dans  le  mou le  en  ayant  so in  de  l a i s ser  l a  pâte  dépasser  et  retomber  de
chaque  côté .  Tap i s ser  so igneusement  en  fa i sant  t rès  attent ion  aux  ang les .
Garn i r  l a  pâte  avec  l a  mêlée  en  l ’ appl iquant  b ien  aux  extrémités .
Dorer  les  bordures  de  pâte  qu i  se  t rouvent  à  l ’ extér ieur  et  recouvr i r  l ’ ensemble  du  mou le  par
une  aba i s se  mince  de  pâte .  Découper  les  excédents  de  pâte  autour  du  mou le  et  p incer
régu l ièrement  le  bord  du  couverc le  sur  tout  son  pourtour  Percer  deux  cheminées  pour  que
les  vapeurs  de  cu i s son  pu i s sent  s ’échapper.
Décorer  avec  des  mot i f s  de  pâte  et  dorer  l ’ ensemble  du  couverc le .

MATIÈRES  PREMIÈRES

PRÉPARATION
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Enfourner  dans  un  four  chaud  à  200/225°C et  lor sque  l a  pâte  a  pr i s  une  co lorat ion  dorée ,
rég ler  125/130°C ,  couvr i r  d ’une  feu i l le  d ’ a lumin ium et  l a i s ser  cu i re  env i ron  1h30 par  kg  pour
une  cu i s son  à  coeur  de  72  à  75°C .  Au  sort i r  du  four,  rempl i r  le  pâté  d ’une  ge lée  a romat i sée 
et  l a i s ser  refro id i r  en  chambre  f ro ide  avant  démoulage  et  t ranchage .

CU ISSON


