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Un plat classique de Ia cuisine québécoise...
Ingrédients

2 pates a tarte

2 livres de poulet

2 livres de boeuf en cubes

2 livres de porc en cubes

4 oignons coupés en morceaux

2 gousses d'ail, écrasé

2 tasses de pommes de terre, pelées et coupées en cubes
sel & poivre au go(t

1/4 c. a thé cannelle,

1/4 c. a thé de muscade,

1/4 c. a thé de thym

2 tasses de bouillon de poulet

Préparation

Couper le poulet, le boeuf et le porc en cubes. Dans un bol, combiner la viande, les
oignons et l'ail. Couvrir et réfrigérer pendant 12 heures.

Dans une grande casserole allant au four, placer une couche de viande (1/3) et une
couche de pommes de terre (1/3)

Assaisonner de sel, de poivre et d'épices.

Placer une couche de pate.

htip/iwww .mafourchette.com/recettes/une-tradition-a-la-maison-le-cipaille/

23



20/11/2015  Une fradition ala maison..le cipaille - Recettes - Recettes simples et géniales! - Ma Fourchette - Délicieuses recettes de cuisine, astuces culinaires ef ...

Répéter avec 2 autres couches de viande et pommes de terre et les épices
Couvrir avec la pate restante et faite un petit trou au centre

Lentement, ajoutez le bouillon de poulet dans le trou.

Couvrir et cuire au four a 400 degrés F pendant 45 minutes

Réduire la température a 250 degrés F et continuer a cuire 5 heures supplémentaires
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