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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15







Pâtés impériaux à l’italienne
Ingrédients
A

· 4 t. de chou vert cru, coupé en filet (robot culinaire ou à l’aide d’un économe)

· 250 ml (1 t.)  de poulet cuit & coupé en petits cubes

· 125 ml (½ t.) d’oignons hachés finement

· 125 ml (½ t.) de céleri haché fin
·   15 ml (1 c. à soupe) d’huile

·   10 ml (2 c. à thé) de sel

·     3 ml (1/2 c. à thé) de poivre

·   15 ml (1 c. à table) de sauce soya ou tamari

B
·  1 poivron vert
· 1 oignon

· 1 boîte de champignon 
C
· 225g (½ lb) de salami coupé en petits cubes

· 340 g (¾ lb) de pepperoni coupé en petits cubes

· 6 tranches de bacon cuit & coupés finement

D

· Sauce à pizza épicé en conserve (ou maison), un grand format

E
· 3 paquets de pâtes à pâtés impériaux
F
· 1 œuf battu

· Un peu d’eau

Préparation 

· Coupez finement les ingrédients (B) & faire revenir;
· Laissez reposer.

· Faire revenir les ingrédients (C);

· Les incorporer à la viande (A) & au mélange (B);
· Bien mélanger.
· Ajoutez la sauce (D);

· Laissez mariner au réfrigérateur pendant 3 heures.
· Décongelez la pâte à pâtés impériaux (E);

· Les diviser individuellement;
· Badigeonnez les extrémités gauche, droite & le haut de chaque carré avec la préparation (F) à l’aide d’un pinceau.
· Garnir chaque carré de pâte de 15 ml (1 c. à soupe) du mélange en rabattant l’extrémité inférieure vers le centre;
· Rabattre également la partie supérieure vers le centre;

· Scellez chaque extrémité.
· Laissez reposer 10 min.

· Frire jusqu’à ce que les pâtés soient mi-cuits.

· Laissez égoutter sur la grille d’une lèchefrite.
