PANTRUCAS

DIFFICULTEg @ Moy.

* 2 cuilléres a soupe
d’huile
* | oignon finement haché

* | gousse d'ail finement
hachée

* /2 poivron coupé en
lamelles

* 100 g de petits pois

NECESSITE DE
L’AIDE :

* 2 carottes coupées en
batonnets

e | branche de céleri
* 300 g de bceuf haché
* |,5 d'eau chaude

* 3 pommes de terre
coupées en cubes

* Origan, poivre, cumin
et sel selon le golt

m Oui PORT|0NSH*H

POUR LA PATE :

e 2 tasses de farine

* /2 cuillére a café de levure chimique

° | ceuf

O

Faire chauffer I'huile dans une casserole et y
faire revenir I'oignon, I'ail, le poivron, les
carottes et le céleri pendant quelques
secondes, en remuant de temps en temps
pour éviter qu'ils ne brilent. Ajouter ensuite
la viande hachée et la faire cuire avec les
légumes. Ajouter ensuite I'eau pour obtenir le
bouillon de base dans lequel les pantrucas
seront ensuite cuites.

Ajouter l'origan, le poivre, le cumin et le sel
selon votre go(it au bouillon et faire cuire a feu
moyen pendant environ |10 minutes afin que le
bouillon absorbe les saveurs des légumes et de
la viande, ce qui déterminera la saveur finale de
la préparation.

Ajouter ensuite les pommes de terre et faire
cuire pendant environ 6 a 8 minutes, en
remuant de temps en temps.

Pendant que les pommes de terre cuisent,

mélanger la farine, la levure et le sel dans un bol.

Ajouter I'ceuf et mélanger avec les mains en
ajoutant I'eau petit a petit jusqu'a obtenir une
texture compacte qui ne colle pas aux doigts.

Si elle colle aux doigts, vous pouvez ajouter un
peu de farine.

Etaler la pate a |'aide d'un rouleau a patisserie
sur un plan de travail faring, de maniére a ce
que la pate ne colle pas, sur une épaisseur
d'environ 4 mm. Une fois la pate étalée,
découper des carrés d'environ 4 cm de long
sur 4 cm de large (les carrés peuvent étre
irréguliers, c’est uniquement pour
comprendre la taille des pantrucas).

Ajouter les pantrucas (pate déja coupée) dans
la casserole contenant le bouillon préparé et
faire cuire a feu vif pendant 4 minutes
supplémentaires, jusqu'a ce que la pate soit
cuite. Remuer de temps en temps pour qu'ils ne
collent pas entre eux.

Enfin, lorsqu'ils sont préts, ajouter I'ceuf battu et
faites cuire pendant seulement 2 minutes
supplémentaires. Au moment de servir, garnir de
persil ou de coriandre finement hachés.

Rouleau a patisserie : Baton cylindrique en
bois utilisé dans la cuisine pour étaler la pate.
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Commentaire sur le texte 
Le nom du plat étant intraduisible, nous avons ajouté une note explicative en dessous




