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TOURTIERE DU LAC ST-
JEAN

NIVEAU DE,
DIFFICULTE

15 2 heures 6
minutes CUISSON PORTIONS
. ON Attente
PREPARATI 12 heures
COUPES
Bacon Cubes

INGREDIENTS
500 g Cubes a ragoiit de porc du Québec de 1/2 11b

cm (1/4 po)
500 g Cubes de chevreuil, caribou ou beeuf de 11b

1/2 cm (1/4 po)
920¢g Tranches de bacon, hachées 3oz
2 Oignons, hachés 2
Au goiit Sel et poivre du moulin Au goit
4 Pommes de terre, en petits cubes 4
2 Pates brisées 2
PREPARATION

1. Dans un bol, mélanger les cubes de viande, le bacon et les oignons.
Couvrir et laisser macérer au réfrigérateur 12 heures.

2. Préchauffez le four, la grille au centre a 200 °C (400 °F).

3. Tapisser d’une pate brisée, une cocotte a fond épais ou un plat creux
allant au four.

4. A la préparation de la viande, ajouter les cubes de pommes de terre,
du sel, du poivre et mélanger. Déposer le tout dans la cocotte ou le
plat. Recouvrir de la deuxiéme pate brisée.

5. Laisser cuire au four 30 minutes, puis diminuer la température a
120°C (250 °F) et poursuivre la cuisson encore 1 heure 30 minutes.
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