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L a  V e i l l e  :  

Rh˨ba˥be ˥͆˧ ie a˨ ˠie˟  :
̛ˣ˟˨che˥ ˟a ˥h˨ba˥be ˣˢ˨˥ ˥e˧ i ˥e˥  ˟e˦ ˣ˟˨˦ g˥ˢ˦˦e˦ f ib˥e˦ ,
cˢ˨ˣe˥ eˡ ˧˥ˢˡ̹ˢˡ˦ de 5 cˠ eˡ˩i˥ˢˡ,
ˠ̻˟aˡge˥ a˩ec d˨ ˠie˟ ,
ˣ ˟ace˥ ˟e˦ ˧˥ˢˡ̹ˢˡ˦ daˡ˦ ˨ˡ ˣ˟a˧ ,  ˦aˡ˦ ˟e˦ ˦˨ˣe˥ˣˢ˦e˥ ,
eˡfˢ˨˥ˡe˥ daˡ˦ ˨ˡ fˢ˨˥ ˣ˥̻cha˨ff̻ ̲ 150̂C ˣeˡdaˡ˧ 40
ˠiˡ˨˧e˦ ,
ˠ̻˟aˡge˥ a˩ec d̻˟ ica˧e˦˦e,  de fa̹ˢˡ ˥̻g˨˟ i̺˥e ,  ˣeˡdaˡ˧ ˟a
c˨i˦˦ˢˡ,
˟ai˦˦e˥  ˥ef˥ˢidi˥ ,
cˢ˨˩˥ i ˥  e˧  ˥̻˦e˥˩e˥  a˨ f˥ai˦ .

F i ˟e˧  ˠigˡˢˡ de cˢchˢˡ :
S i  be˦ˢiˡ ,  ˣa˥e˥  (˥e˧ i ˥e˥  ˟e˦ ˡe˥f˦ ,  ˟e˦ ˩eiˡe˦,  e˧  ˟e  g˥a˦ d˨
f i ˟e˧  ˠigˡˢˡ),
cˢ˨ˣe˥ de˦ c˨be˦ de 2cˠ ˣa˥ 2cˠ eˡ˩i˥ˢˡ,
ˠa˥iˡe˥  ˟a ˩ iaˡde a˩ec 12g de ˦e˟ ,  2g de ˣˢi˩˥e ,  1  ˣ iˡc̻e de
ˠ˨˦cade,  25g de ˩iˡ ,
f i ˟ˠe˥ a˨ cˢˡ˧ac˧ ˣˢ˨˥ ̻˩i˧e˥  ˤ˨e ˟a ˩ iaˡde ˡe ˦ Ϡˢ˫ˬde,
˥̻˦e˥˩e˥  a˨ f˥ai˦ .  

˪˪˪.ˡˢˡaˠˣa˥i˦ . f ˥

Teˠˣ˦ de ˣ˥̻ˣa˥a˧ iˢˡ :
eˡ˩i˥ˢˡ 6 ̲ 7 he˨˥e˦

C˨i˦˦ˢˡ d˨ ˣ̴˧̻ :  1h  ̲ 1h30
Reˣˢ˦ :  1  ˡ˨i˧

Cˢˡ˦e˥˩a˧ iˢˡ :  7  jˢ˨˥˦

A˟ ˟e˥g̺ˡe˦ :
g˟˨˧eˡ,  ˢe˨f ,  ˦˨˟ f i ˧e ,  ˟a i ˧

Iˡg˥̻dieˡ˧˦ :
1˞g de ˣ̴˧e ̲ ˣ̴˧̻
1L  de ge˟̻e de cˢchˢˡ
150g de fˢˡd˨e dϠˢigˡˢˡ˦
750g de f i ˟e˧  ˠigˡˢˡ de
cˢchˢˡ
750g de ˣˢi˧˥ iˡe de cˢchˢˡ
d̻cˢ˨eˡˡ̻e e˧  d̻˦ˢ˦˦̻e
150g de c˥̺ˠe ˟ iˤ˨ide
500g de ˥h˨ba˥be
ˠie˟
be˨˥˥e
10g de ˥ˢˠa˥iˡ eˡ ˣˢ˨d˥e
˦e˟
ˣˢi˩˥e ˡˢi˥
ˠ˨˦cade eˡ ˣˢ˨d˥e
˥ˢˠa˥iˡ
˩iˡ b˟aˡc
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Hach̻ de ˣˢi˧˥ ine de cˢchˢn :
Cˢ˨ˣe˥ de˦ g˥ˢ˦ c˨be˦ de ˣˢi˧˥ ine de cˢchˢn (ˣˢ˨˥ hache˥
le lendemain) ,
ma˥ine la ˩ iande a˩ec 12g de ˦el ,  2g de ˣˢi˩˥e ,  1  ˣ inc̻e de
m˨˦cade,  25g de ˩in ,
f i lme˥ a˨ cˢn˧ac˧ ˣˢ˨˥ ̻˩i˧e˥  ˤ˨e la ˩ iande ne ˦ Ϡˢ˫ˬde,
˥̻˦e˥˩e˥  a˨ f˥ai˦ .

L e  J o u r  J  :        

Fa˥ce :
Hache˥ la ˣˢi˧˥ ine de cˢchˢn,
ajˢ˨˧e˥  le˦ c˨be˦ de f i le˧  mignˢn,  la fˢnd˨e dϠˢignˢn˦,  la
c˥̺me l iˤ˨ide,  e˧  le  ˥ˢma˥in ,
m̻lange˥ le  ˧ˢ˨˧  ˣˢ˨˥ fai˥e ˥e˦˦ˢ˥˧ i ˥  le  cˢl lag̺ne de la
˩iande,
˥̻˦e˥˩e˥  a˨ f˥ai˦ .

Mˢn˧age d˨ ˣ̴˧̻-(en)-c˥ˢ͍˧e :
Be˨˥˥e˥  g̻n̻˥e˨˦emen˧ le  mˢ˨le ,
̻˧ale˥  la ˣ̴˧e ˦˨˥  4mm dϠ̻ˣai˦˦e˨˥ e˧  ˣ˥̻ˣa˥e˥  ˨n fˢnd,
de˨˫ c͆˧̻˦ e˧  ˨n chaˣea˨,
fˢnce˥ le  mˢ˨le en ˦ˢ˨dan˧ le˦ ˣa˥˧ ie˦ a˩ec de l Ϡea˨,
ma˦ˤ˨e˥ e˧  ˥emˣl i ˥  de fa˥ce j˨˦ˤ˨Ϡ̲ la mˢi˧ i̻ (en ˧a˦˦an˧
bien ˣˢ˨˥ ̻˩i˧e˥  le˦ b˨l le˦ dϠai˥) ,
d̻ˣˢ˦e˥ la ˥h˨ba˥be ˥͆˧ ie a˨ miel  ˦˨˥  la fa˥ce,
ajˢ˨˧e˥  le  ˥e˦˧e de fa˥ce,
fe˥me˥ le  ˣ̴˧̻ a˩ec le chaˣea˨,
dˢ˥e˥  a˩ec ˨n m̻lange de ja˨ne dϠΕ˨f e˧  10% dϠea˨,
chiˤ˨e˧e˥  ̲ l Ϡa ide dϠ˨ne ˣince ˢ˨ dϠ˨n cˢ˨˧ea˨,
d̻cˢ˥e˥  ̲ ˩ˢ˧˥e cˢn˩enance (d̻cˢ˥ en ˣ̴˧e ˢ˨ a˨ cˢ˨˧ea˨) ,
˦ i  la ˣ̴˧e e˦˧  mˢl le ,  ne ˣa˦ h̻˦i˧e˥  ̲ cˢn˦e˥˩e˥  le  ˣ̴˧̻-
(en)-c˥ˢ͍˧e ˨ne he˨˥e a˨ ˥̻f˥ ig̻˥a˧e˨˥ ˣˢ˨˥ ˦ Ϡa˦˦˨˥e˥  ˤ˨e
la ˣ̴˧e ˦ˢi˧  bien f˥ˢide lˢ˥˦ de l Ϡenfˢ˨˥nemen˧ ,  e˧  ne
˦Ϡaffai˦˦e ˣa˦.
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LE  CONSEIL  DE MATHIEU (DYONISOS - Par is  14e)
Co˨r˧ ier  en ˩in˦ e˧  ˦pir i ˧˨e˨˫

Pour subl imer ce pâté-(en)-cro͍te,  optez pour un
Chardonnay du Sud,  comme le Pays dϠOc,  dont les
ar͆mes fruités et  la rondeur compléteront à mervei l le
les notes de miel  et  de romarin .

www.nonamparis . f r
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Cuisson :
Enfourner dans un four préchauffé à 220°C pendant 20
minutes ,
réduire la température à 200°C pour 15 minutes ,
réduire à 165°C jusquϠà obtenir  une température 65°C à
cΕur (avec une sonde).

À la sort i r  du four :
Couler  la gelée par les cheminées à plusieurs repr ises ,
la isser  refroidir  quelques heures avant de le mettre au
réfr igérateur pour une nuit .  

     
  
L e  L e ˡ d e m a i ˡ  :     

Couler  le  reste de la gelée jusquϠà hauteur ,
la isser  bien refroidir  au réfr igérateur .

Pour le  démouler  :
Avec un chalumeau ou 3 minutes dans un four à 150°C.
        
Consei l  de dégustat ion :  I l  sera encore mei l leur  1  ou 2 jours
après la cuisson !  Pat ienceϨ 

Vous pouvez le  consommer jusquϠà 7 jours à part i r  du jour  de
cuisson.  P lus vous pat ientez ,  p lus la farce est  go͍teuse. . .
Bonne dégustat ion !
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