Petits patés chauds provencaux
Ingrédients :

300 g. de pate brisée, 200 g de jambon cru, 200 g. de veau,
2 anchois, 2 jaunes d'oeufs, 1 gousse d'ail, 1 oeuf,

persil, poivre, huile d'olive. m

- Laver les anchocs, en netiner les arnétes ef la queue, les deécouper en morceauy.

- Facher finement un peu de pened, le jambon et le veas.

- Wetrne de 'tuile d'olive dans ane poéle, G chaud inconporer ('anchocs et dissoudne les monceaur.
- Fors few, ajouter 4 cette prépanation C'all pilé, le pendd, le jambon et le veaw, les deur jaunes
d'oeufs. Toudller 4 la patate en bois.

- Etendne la pate brisée et y découper des cercles de 20 em. de diamitre.

- Réparten la farce en tas au centre de chague cencle, replier les bords en chausson et les souder,
dorer d L'oewy.

- Pascer d. four chaud environ 20 minutes.



