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350 g de viande de porc (cuisseau) 

250 g de lard cru | 

600 g de côtelettes crues fumées 

sans os 

4—6 olives noires 

20 g de pistaches pelées 

2 gousses d'ail pressées 

1c.àc. de sel 

Du poivre noir 

Marjolaine et thym séchés 

1œuf . 
1 sachet de gelée de viande en pou- 
.dre (pour 2,5 dl) 

DP ; S Ustensile: 
?:::resde p_qrc i epatits Un mqule_ à cake en Téflon de 30 cm 

E à É E datriqueer-——= S 
: Pâte Pâte:mélangerla farineetlesel. 
500 g de farine Couperla graissé de porcen p_etits 
se < desel morceaux, n:nélange_r en effritant 
—- ; avec les doigts. Ajouter l’eau. et 

200 g de graisse de porc travailler rapidement en une pâte 
2 dl d'eau (ne pas pétrir), mettre la pâte au 
E frais pendant | à 2 h ' 

Farce:faire hacher la viande de 
porcetlelard parle boucher ou les 
passer au mixer. Veillez à ce que la 
viande ne se réchauffe pas. Cou- 
per 150 g de côtelettes en dés. Ha- 
cher grossièrement les olives et les 
pistaches, incorporer tous les in- 
grédients et les épices à la viande. 

Graisser le moule, chemiser le 
fond de papier alu puis ajouter les 
% de la pâte. La pâte doit dépasser 
le bord de près de 2 cm. Piquer le 

Disposer les moitiés de côte 
lettes, les recouvrir avec |a farci 
restante, bien presser. Rabattre lel 
bords de pâte sur la viande. Sépa 
rer l’œuf et badigeonner les bord 
de blane d’œuf. Abaisser la pât 
restänte pour en faire un couver] 
cle, le placer sur les bords et bierf 
presser. Eventuellement décoref 
avec les restes de pâte. Découpe 
des ouvertures dans le couvercld 
afin que la vapeur puisse s’échap 
per. Badigeonnerle pâté en croûte 
de jaune d’œuf. 

Faire cuire au four à 200 °C au 
niveau inférieur pendant / h. en 
viron, puis réduiré la température 
à 150°C etterminerla cuisson pen- 
dant | h. à 1 h. 15 (éventuellement 
augmenter la température à 
250 °C pendant les 15 dernières 
minutes pour que [a pâte soit bien 

fond avec une fourchette. Couper dorée). Laisser refroidir le pâté en 
les côtelettes en deux dans le sens croûte, verser la gelée de viandd 
de lalongueur. Verserla moitié de par les ouvertures dans le couver4 
la farce dans le moule. __ cle, laisser prendre. 


