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1 Faites une pate feuilletée ou achetez deux rouleaux
de pate de feuilletée rectangulaires. Epluchez les
pommes deterre et émincez-les commedes chips.

< I
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Hachez le persil, I'échalote et l'ail, et mélangez-les

2 pates feuilletées a la créme et aux ceufs, salez, poivrez.

600g de pommes de terre 9 Découpez un cercle de pate de la taille de votre
2509 de créme tourtiére, puis avec le reste garnissez le fond en

2 ceufs + 1 dorure laissant déborder la pate tout le tour sur deux

: centimetres. Garnissez le fond avec les pommes
2 échalotes

de terre émincées mélangées avec la creme, les
2 gousses d'all ceufs et les échalotes et I'ail finement ciselés.
Persil Rabattez les bords de pate, fermez avec le cercle
Sel, poivre de pate réservé. Piquez avec la pointe du couteau
pour laisser s'échapper la vapeur.

POUR 4 PERSONNES 3 Dorez avec l'ceuf battu et cuisez le paté environ
= une heure, en saisissant en début de cuisson 10
minutes a 240°C (th.8) et les 50 minutes restantes

a 180° (th.6).
Servir en plat accompagné d'une salade verte.

30 min 1h00




