Pâté de Pâques (pâté berrichon)

Ingrédients

• 1 rouleau de pâte brisée

• 500g de chair ( moitié porc, moitié veau )

• 3 œufs durs

• 1 jaune d'œuf

• 1 pincée de sel

Préparation

Préchauffer le four à 200°.

Etaler la pâte et mettre la chair, en bande, sur la moitié. Poser les œufs durs sur la chair ; Rouler le tout.

Dorer le pâté avec un mélange ( jaune d'œuf et sel ). Décorer.

Mettre au four à 200 ° pendant 30' à 45 ‘ .

Consommer tiède ou froid
