LE PATE DE HOUDAN

Par Frangois DUPRET membre de la Confrérie Gastronomique de la Poule et du Paté de Houdan

Cette recette n’est pas “ LA ” recette originale du paté de Houdan, mais elle respecte le principe
fondamental de cette préparation qui est exclusivement réalisée a base de volaille.

Cette recette est donc une base pour la fabrication d’'un paté de Houdan de 1,5 kg environ, il va de soi
qgu’elle peut étre revisitée. La fabrication du paté de Houdan se réalise sur trois jours pour dégustation a
partir du quatriéme jour jusqu’au sixi€me jour voir un peu plus ...

MR 5O

PREMIER JOUR :
# LA PREPARATION ET LA MISE AU SEL DE LA MELEE :

Ingrédients : Assaisonnement :

Filet de volaille 280 g sel fin 8g portorouge 1 filet
Farce fine de volaille 120 g poivre blanc moulu 1,5g muscade QSP
Echalote émincée Tu

Dégraisser soigneusement les filets, les couper en laniéres, vous obtenez ainsi les léches.

Avec les parures, confectionner la farce fine, les couper grossiérement puis les hacher au robot coupe.
Placer les léches dans un récipient, les assaisonner avec la totalité de 'assaisonnement, bien mélanger.
Placer a c6té la farce fine, recouvrir le tout d’'un film alimentaire, stocker une nuit au froid.

# LA FABRICATION DE LA MOUSSE DE FOIE DE VOLAILLE :

Ingrédients : Assaisonnement :

Foie de volaille 170 g cognac 1 C a soupe sel fin QSP
Beurre pommade 55¢ vin blanc 0,250 L poivre moulu QSP
Creme fraiche 709 muscade QSP

Déveiner les foies en prenant soin d’éliminer toute trace de fiel. Mettre dans la cuve du robot coupe le
beurre pommade, la creme fraiche, le cognac et I'assaisonnement, mélanger par une courte pulsion.

Plonger les foies dans le vin blanc en ébullition, laisser frémir 3 minutes. Egoutter les foies, les mettre
encore chauds dans la cuve du robot coupe et mixer le tout afin d’obtenir une fine mousse de foie,
débarrasser dans un récipient, filmer et stocker au froid une nuit.

# LA FABRICATION DE LA DUXELLES DE CHAMPIGNONS :

Ingrédients : Assaisonnement :

Champignons 200 g sel fin QSP
Echalote émincée 1u poivre moulu QSP
Beurre 1 noix jus de citron QSP

Parer les champignons si besoin, les passer sous I'eau, les hacher finement et les citronner Iégérement.
Faire revenir 'échalote émincée dans du beurre, ajouter la duxelles, assaisonner et faire évaporer toute
I'eau des champignons, débarrasser, filmer, stocker une nuit au froid.

# LA FABRICATION DE LA PATE BRISEE :

Ingrédients : Assaisonnement :
Farine type 65 350 g Sel fin 6g Eau 70g

Beurre ou margarine 140 g CEuf entier 1 u
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Mélanger la farine et la matiére grasse, ajouter le sel puis progressivement incorporer I'ceuf et I'eau.
Fraser pour obtenir une pate lisse et homogéne, filmer stocker au froid une nuit.

DEUXIEME JOUR :

# LA FABRICATION DE LA MELEE :

Préparations a reprendre : Ingrédients :

Les léches Créme fraiche : 40g
La farce fine CEufs : 2
La duxelles de champignons Porto : 10 g.

Bien mélanger tous ces éléments pour obtenir une bonne liaison puis diviser cette mélée en 3 parts égales.

# LE FONCAGE DU MOULE :

Matériel : Un moule a charniere de L25cm, | 7 cm, H 7 a 8 cm. Graisser le moule.

Abaisser la pate a 0,5 cm d’épaisseur environ et veiller a obtenir une abaisse rectangulaire, en utilisant le
moule comme guide marquer la pate pour foncer les deux cétés et le fond du moule, ajouter 5 4 6 cm de
pate en plus, ce surplus de pate va servir a fixer le couvercle.

Avec cette abaisse de pate, foncer le moule (le fond et les deux cbtés) en vous aidant d’'un tampon en
pate ce qui évite de trouer la pate avec les doigts, sur chaque cété du moule veiller a faire dépasser2 a 3
cm de pate afin fixer le couvercle plus tard. Pour les extrémités, découper dans le restant de pate deux
abaisses plus larges et plus hautes que le moule et les coller avec de I'eau et un pinceau sur la pate déja
positionnée dans le moule.

# LE MONTAGE DU PATE :

A l'aide d’'une cuillére a soupe placer 1/3 de la mélée dans le fond du moule tasser légerement, diviser la
mousse de foie en deux et recouvrir la mélée avec la premiere moitié de la mousse (a I'aide d’'une poche
c’est plus facile) tasser légérement. Mettre le deuxiéme 1/3 de la mélée sur la couche de mousse de foie
tasser Iégérement puis mettre la deuxieme moitié de mousse sur la mélée, tasser Iégérement et finir avec
le troisieme 1/3 de la mélée.

On obtient : 1 couche de mélée
1 couche de mousse de foie
1 couche de mélée
1 couche de mousse de foie
1 couche de mélée

Avec le restant de pate faire une abaisse de la taille du paté c’est le “couvercle” faire trois trous (diamétre
+ 2 cm) et le placer sur le paté, dorer avec du jaune d’ceuf, rouler les surplus de pate sur le couvercle,
confectionner trois petites cheminées avec du papier d’alu et les placer dans les trous du couvercle. Dorer
le couvercle et enfourner a 210°C pendant 1 heure, température a cceur 70°C.

A la sortie du four, retirer les papiers d’alu et verser de la gelée chaude dans le paté, recommencer
I'opération plusieurs fois, quand le paté est froid stock une nuit au froid.

TROISIEME JOUR :

Compléter avec de la gelée bien chaude, quand cette gelée est prise démouler soigneusement le paté,
stocker au froid avant de le consommer.



