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Chevredv .» Pate
e Poagues

Préparer la marinade avec tous les ingré-
dients.

Couper les viandes en morceaux et
mettre a mariner pendant 1 heure.

Cuire les ceufs de cailles et les écaler
Hacher la viande.

Ajouter I'ceuf et la fécule puis mélanger
pour lier la farce.

Déposer la farce sur une plaque de
feuille brisée en placant les ceufs de
caille au milieu.

Recouvrir avec la 2eéme pate brisée (bien
presser tout autour de la farce pour bien
coller la pate).

Découper en forme de poisson

Dorer avec un ceuf et laisser reposer 15
minutes minimum avant de cuire 45 mi-
nutes a 170°C.

J Cotes de Brouille ou Cornas
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