Petits patés ciéales

JIngrédients pour 20 petits patés :

- 400g de pate feuilletée
- 200g de viande hachée (perc + beuf)
- 4 cives

- 1 cignon

- 4 branches de pexsil

- 1 branche de thym

- 1 piment

- 2 eufs

- 2 gouwsses dail

- 1 c.as. de vinaigre

- sel et poive

FHacher finement les cives, Caignan, le persil et le piment. Effeuillen le thym
et écrasen Caill.

Saler et poivrer ba viande ; ajouter les épices ainsi que le vinaigre, mélanger
et incorporer un ceuf.

Etaler la pate et découper a Cemponte picce des wonds de 5 ou 6 cm de
diametre. Feumecter une tile o patissedie ou la Cechefrite du four ; dépaser la
moitié des nonds de pate et les garnir de ba farce. Recouwnin avec les autres wonds,
bien souder les bards et les dorer avec Ceeuf nestant.

Faire cuire a four chaud pendant 20 minutes.
Vaviarnte - on peut éaliser ces patés avec de la farce de crabies.
Uccerd met et vin :

S’ils ne sont pas trop pimentés, les petits patés ciéales s’ accammadent bien d’un
Chinon ou d’un Corbiienes wouge ou encere d’un Buzet wouge




