
23 - Pâté-en-croûte ris de veau, 
truffe noire et foie gras de manon  

Ingrédients : 
1kg de pâte brisée

 1L de gelée de cochon
 750g de ris de veau

 300g de terrine de foie gras de canard
 750g de poitrine de cochon désossée et

découennée
 100g de fondue d’oignons

 100g de crème liquide
 100g de truffe noire fraîche

 beurre
 1 oignon et 1 carotte

 1 bouquet garni
 sel

 poivre noir
 muscade en poudre

 Champagne 

La Veille : 

Ris de veau :
 Faire tremper les ris de veau dans une eau froide quelques
minutes Changer l’eau à plusieurs reprises jusqu’à ce qu’elle

devienne claire Pour retirer la graisse et la membrane blanche,
faire blanchir les ris pendant 4 minutes dans une eau

bouillante puis les faire refroidir dans un grand volume d’eau
froide afin de faciliter cette étape

 Si les ris sont déjà nettoyés (sans graisse ni membrane
blanche), il faut les cuire dans un court-bouillon

 Pour cela, commencer par saisir les ris de veau dans du beurre
dans une grande casserole et déglacer au Champagne

 Ajouter 1 oignon et 1 carotte émincés, un bouquet garni et 2L
d’eau Saler et poivrer

 Laisser cuire à feu moyen pendant 25 minutes et remuant
souvent Laisser refroidir un peu et éplucher les ris pour

retirer tous les nerfs Couvrir et réserver au frais 
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Haché de poitrine de cochon :
 Couper des gros cubes de poitrine de cochon (pour hacher le

lendemain)
 Mariner la viande avec 12g de sel, 2g de poivre, 1 pincée de muscade,

25g de Champagne
 Filmer au contact pour éviter que la viande ne s’oxyde

 Réserver au frais 

Le Jour J : 
Farce :

 Hacher la poitrine de cochon (sans hachoir, vous avez deux
possibilités : la commander directement, non assaisonnée, à
votre boucher-charcutier, ou bien la hacher au couteau en

coupant des petits cubes d’environ 0,5cm par 0,5cm)

 Ajouter les ris de veau épluchés, la fondue d’oignons, le foie
gras de canard en cubes, la truffe noire en lamelles et la

crème liquide Mélanger le tout pour faire ressortir le
collagène de la viande

 Filmer au contact et réserver au frais 

Montage du pâté-(en)-croûte :
 Beurrer généreusement le moule

 Étaler la pâte sur 4mm d’épaisseur et préparer un fond de
30cm par 28cm, deux côtés de 9cm par 10cm et un chapeau de

28cm par 6cm Foncer le moule en soudant les parties avec de
l’eau

 Masquer et remplir de farce jusqu’à hauteur (en tassant bien
pour éviter les bulles d’air)

 Fermer le pâté
 Dorer le pâté

 Chiqueter à l’aide d’une pince ou d’un couteau
 Décorer à votre convenance (décor en pâte ou au couteau)

 À l’aide d’un emporte-pièce ou de la pointe d’un couteau,
réaliser trois cheminées sur le dessus de votre pâté-(en)-

croûte pour permettre à la vapeur de s’échapper pendant la
cuisson

 Si la pâte est molle, ne pas hésiter à conserver le pâté-(en)-
croûte une heure au réfrigérateur pour s’assurer que la pâte
soit bien froide lors de l’enfournement, et ne s’affaisse pas 
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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 jusqu’à obtenir une température 65°C à cœur (avec

une sonde) 
À la sortir du four :

 Couler la gelée par les cheminées à plusieurs reprises
 Laisser refroidir quelques heures avant de le mettre au

réfrigérateur pour une nuit 

Le Lendemain : 
Couler le reste de la gelée jusqu’à hauteur

 Laisser bien refroidir au réfrigérateur
 Démouler délicatement en retirant le fond puis les charnières
puis les côtés (avec un chalumeau ou 3 minutes dans un four à

150°C) 

Conseil de dégustation : Il sera encore meilleur 1 ou 2 jours
après la cuisson ! Patience... 

Vous pouvez le consommer jusqu’à 7 jours à partir du jour de
cuisson. Plus vous patientez, plus la farce est goûteuse... 

Bonne dégustation ! 




