Biftecks en croite

Pour 4 personnes: 4 steaks de
150 g piece; 100 g de lard fumé; 6
tranches fines de bacon; 2 cuille-
rées d soupe de moutarde a l'es-
tragon; thym, persil; cerfeuil; sel
et poivre du moulin.

Pour la pite: 200g de farine; 100
g de beurre; 4 cuillerées a soupe
d’eau; 1 pincée de levure; 1 ceuf; 1
pincée de sel.

Mettez la farine, le beurre,
I’eau, le sel et la levure dans un
saladier et travaillez légérement
votre pite. Abaissez au rouleau
surunetable farinée. La pate ne
doit pas étre trop mince.

Mettez-la sur une plaque beur-
rée. Etalez au milieu de la pate
le lard fumé coupé en longues
tranches. Posez dessus un pre-
mier bifteck, poudrez de poivre
et enduisez légérement de mou-
tarde. Poudrez de thym, cer-
feuil et persil hachés. Recou-
vrez de deux tranches de bacon,
puis d’un second bifteck, poi-
vre, moutarde, fines herbes, ba-
con et ainsi de sunite jusqu'a

épuisement. :
Repliez la péte autour des bif-
tecks. Fermez comme un pa-
quet en soudant les bords du
bout des doigts. Piquez le des-
sus du paté avec un couteau
pointu’ou faites une cheminée
a chaque bout. Dorez au jaune
d’ceuf.

Faites cuire a four chaud (240
degrés) pendant 25 a 30 mi-
nutes, jusqu’a ce que le jus com-
mence a affleurer.

Servez chaud entouré de to-
mates provengale.




