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PATE DE PAQUES BERRICHON 
 

 

 
 

 

Pour 6 personnes 

Ingrédients :  

 

2 pâtes feuilletées rectangulaires 

300 g de poitrine de porc hachée 

200 g de poitrine de veau hachée  

4 œufs durs 

1 œuf frais entier pour la farce 

1 jaune pour la dorure 

1 oignon 

2 échalotes 

1 bouquet de persil 

2 c à s de cognac 

Noix de muscade  

 

 

Faire cuire les œufs durs, les écaler et les refroidir dans de l’eau. 

Hacher finement les échalotes et l’oignon. Ciseler le persil. 

 

Mélanger les deux viandes hachées, l’oignon, les échalotes et le persil. 

Ajouter l’œuf entier battu et le cognac. Saler, poivrer et parsemer de noix 

de muscade. 

 

Répartir sur une pâte feuilletée la moitié de la farce.  

Faire des petites encoches dans la farce pour mettre les œufs durs. 

Recouvrir avec le reste de la farce.  

Puis disposer la deuxième pâte feuilletée sur le pâté. Couper l’excédent de 

pâte. Bien fermer les bords en repliant la pâte et en la pinçant avec un peu 

d’eau froide. Badigeonner tout le pâté avec le jaune d’œuf. Faire une 

cheminée au milieu du pâté.  

 

Faire cuire 1 heure à 180°. 

 

Servir chaud ou tiède avec une salade verte.  


