Cuisine traditionnelle des 5 villes jumelles de Grand guevity

Lévis

Paté chinois Juebec
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Ingrédients pour 6 personnes

950 g de beeuf haché

1 oignon rapé

1/2 c. a café de muscade (facultatif)

1 c. a soupe d’huile d’olive

1 c. a soupe de margarine

1 c. a soupe d’épices a steak

1/2 tasse de lait

1 boite de mais en créme de 290 ml (voir encadré)
3 tasses de pommes de terre pilées

Préparation de La recette

e Dans une poéle antiadhésive a feu moyen, défaire le boeuf haché en petits
morceaux et dorer de 8 a 10 min, jusqu’a ce que la viande soit entierement cuite.

o Faire bouillir les pommes de terre dans I'eau salée.

e Dans I'huile d’olive, a feu fort, cuire la viande, I'oignon, la muscade et les épices a
steak. A la fin de la cuisson, ajouter le vinaigre, remuer 1 minute et retirer du feu.

e Piler les pommes de terre en ajoutant 1 cuillére a soupe de margarine, du poivre et
un peu moins de 1/2 tasse de lait.

e Dans un plat allant au four, déposer d’abord la viande (bien tassée dans le fond
du plat), puis le mais en cr:eme et les pommes de terre au-dessus. Mettre au four a
180 C° durant 30 minutes. A la fin, faire dorer sous le grill 3 minutes.




