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Ingnédliorts

Emincé de porc dans I'échine Val d’Argent (= 200 g), réf. 660113

Poitrine de dinde (= 200g), réf. 360109

Poitrine de porc sans os (origine Alsace) Val dArgent (= 200g), réf. 660172
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Cpes

Pour un pithiviers de diamétre 24 cm environ, préparer une
farce avec 200 g de poitrine de porc sans os hachée finement,
lier avec 1 ceuf et 100 ml de creme fraiche, rajoutez-y 200
g d’émincé de porc dans I'échine et 200 g de poitrine de
dinde coupée en lamelles, 50 ml de porto, 100 g de noisettes
entieres, 100 g de figues séchées coupées en petits quartiers.
Salez, poivrez, rapez un peu de muscade, et mélanger le tout

de facon homogéne. Etalez du feuilletage en rond sur un

diametre de 26 cm, puis garnissez le centre de cette farce,
dorez les bords & l'ceuf battu puis remettez par-dessus un
rond de feuilletage de la méme taille. Soudez bien les bords,
puis coupez a l'aide d'un cercle sur un diametre de 24 cm,
dorez, rayez comme pour un pithiviers, puis cuire apres 15
minutes de repos a 180/190° pendant 40 minutes. \Vérifiez
la cuisson a cceur avec une sonde. Cette tourte se déguste
chaude, sans modération et peut se réaliser individuellement






