
Pâté de poisson 
INGRÉDIENTS : 

1 abaisse de pâte à tarte 

1 lb de filet de poisson blanc au choix 

1 tasse bouillon de poulet 

1 oignon émincé 

Sel et poivre 

1 c. à thé jus de citron 

1 oeuf 

1 tasse de pommes de terre pilées 

1 boîte de conserve (284 ml) de macédoine (pois et de carottes) 

1/2 tasse de céréales Corn Flakes écrasées 

 

1 1/2 tasse de sauce béchamel ou une boîte de crème de poulet non dilué 

 

Dans un chaudron, verser le bouillon de poulet auquel vous ajouterez l'oignon, le 
poisson, le sel et le poivre. Amener à ébullition, réduire la chaleur et cuire 
quelques minutes jusqu'à ce que le poisson s'effeuille. 

Retirer du feu. Laisser tiédir. 

Pendant ce temps, préparer votre pâte pour une assiette de 12" x 2" (l'assiette 
de pyrex est tout indiquée). 

Dans le fond de l'abaisse, étalez les pommes de terre. 

Ajouter l'oeuf battu et le citron dans le poisson tiédi. Mélanger délicatement en 
effeuillant le poisson. 

Étendre le poisson sur les pommes de terre, ensuite les pois et carottes, verser 
la béchamel sur le dessus et couvrir avec les flocons de maïs. 

Cuire dans un four à 350°F pendant 1 heure.  

http://www.google.ca/imgres?imgurl=http://www.uqat.ca/telechargements/info_entites/poisson-d-avril-4338481ouqmn.gif&imgrefurl=http://www.uqat.ca/services/personnel/fiche.asp?Fiche%3Dpoiavr&h=450&w=394&tbnid=8aqNLyF2CDNUwM:&docid=Py4oqj4x9XHdxM&ei=SUmuVeT5IMu3eJnWm4gG&tbm=isch&ved=0CEIQMygSMBJqFQoTCKTCma6q7MYCFcsbHgodGesGYQ

