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TERR INE DE CAMPAGNE TRADIT ION AUX MORILLES
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MATIÈRES  PREMIÈRES

20 % -  Fo ie  de  porc 
30  % -  Gorge  de  porc 
25  % -  Ma igre  de  porc 
10  % -  Gras  de  bard ière 
5  % -   O ignons  r i s so lés  (Réf  :  10706GM) 
3  % -  Mor i l le s  séchées  (Réf  :  10509MOR) 
3  % -  Armagnac  (Réf  :  10101A) 
4  % -  La i t  f ro id

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

45 g  -  OPT IMA Pâté  de  Campagne  Trad it ion  SA (Réf  : 
AR01512) 
15  g  -  Se l  f in  (Réf  :  10907BA) 
OU 
15  g  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)

PRÉPARATION

Toutes  les  mat ières  premières  seront  f ra îches 
et  parées  de  toutes  aponévroses ,  s a ignées  et 
g l andes .  Le  fo ie  de  porc  sera  dénervé  et  r incé 
à  l ’ eau  c l a i re .  Les  o ignons  seront  émincés  et 
r i s so lés  avec  de  l a  mat ière  gras se  sans  co lorat ion . 
La  ve i l le ,  le s  mor i l le s  séchées  seront  mi ses  en 
t rempage  dans  l ’ a rmagnac .  Les  gras ,  gorge  et 
pet i t s  ma igres  seront  pochés  10  minutes  dans  une 
eau  f rémis sante  à  90°C pu i s  égouttés .  Les  mou les 
ou  terr ines  seront  bardés  i nfér ieurement  et/ou 
complètement .

FABR ICATION :

Au  hacho i r,  à  l a  g r i l le  n°12  Ø procéder  au 
hachage  du  fo ie  de  porc .  À  l a  g r i l le  n°  8  Ø passer 
ensu i te  les  gorges  et  pet i t s  ma igres  pochés  (ou 
l a  tête  de  porc  cu i te )  avec  les  o ignons  r i s so lés . 
A jouter  le  se l  ( f i n  ou  n i t r i té ) ,  le  m ixe  «  PÂTÉ DE 

CAMPAGNE TRADIT ION »  et  mélanger  le  tout 
que lques  minutes  en  i ncorporant  le  l a i t  et  les 
mor i l le s  t rempées  à  l ’ a rmagnac .  Mou ler  en  mou le 
ou  terr ines ,  recouvr i r  de  cro i s i l lons  de  l an ières  de 
barde  pu i s  d ’une  crép ine .

CU ISSON

Enfourner  les  pâtés  dans  un  four  préchauffé  à 
200°C et  ma inten i r  cette  température  à  sec  le 
temps  de  fa i re  t ransp i rer  et  d ’ amorcer  l a  dorure 
(de  15  à  20  minutes ) .  A jouter  ensu i te  un  peu 
d ’eau  dans  les  p laques  de  cu i s son ,  rég ler  le  four 
à  85°C d ’ambiance  pour  une  cu i s son  à  cœur  de  78 
à  80°C (cu i s son  a s sez  longue  ma i s  bénéf ique  pour 
l ’ a romat i sat ion  des  pâtés ) . 
Arroser  les  pâtés  après  cu i s son  avec  une  ge lée 
ambrée  aromat i sée  pu i s  l a i s ser  refro id i r  au  mo ins 
24  heures  avant  consommat ion .


