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Tourtière du Lac-Saint-
Jean à la Élyne H. 
Préparation: 30 min 
Cuisson: 7h00 
Macération: 12 heures 
Portions: 15 
   
Ingrédients 
3 lbs (1.4 kg) porc maigre, en 
petits dés  
2 lbs (900 g) boeuf, en dés  
1 lb (454 g) poitrines de poulet, 
en dés  
2 oignons, hachés  
Sel  
Poivre  
8 pommes de terre, en petits dés  
1 1/2 lb (675 g) pâte à tarte  
8 tasses (2 L) bouillon de poulet, chaud  
 
 

Les ingrédients soulignés vous mèneront à une fiche descriptive en cliquant dessus! 
 

Il y a 54 commentaires pour cette recette. [Les lire]  [En ajouter un]

 
Étapes

1. Dans un grand bol, mettre toute la viande. 

2. Ajouter 2 oignons hachés et du poivre. Ne pas saler tout de suite 
car ça durcira la viande. Le sel sera ajouté le lendemain. Couvrir 
la viande et mettre au réfrigérateur pour toute une nuit.

3. Préparer les pommes de terre et couvrir d'eau pour la nuit. Pas 
nécessaire de réfrigérer.

4. Le lendemain, tapisser les côtés mais pas le fond d'une grosse 
rôtissoire à dinde. Laisser pendre la pâte à l'extérieur.

5. Alterner une rangée de viande, une rangée de pommes de terre, 
saler; une rangée de viande, de pommes de terre et saler; 
continuer ainsi jusqu'à épuisement de la viande et des pommes 
de terre.

6. Couvrir le tout de pâte assez épaisse en laissant un trou. Y verser 
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le bouillon très chaud. 

7. Cuire couvert à 375°F (190°C) pendant 1 heure puis baisser à 
250°F (120°C) pour 5 à 6 heures. Retirer le couvercle le dernier 
45 min pour dorer la pâte sur le dessus.

La viande doit être préparée la veille, c'est ce qui lui donne sa saveur 
particulière. 

Recette envoyée par: Élyne H.

Imprimer cette recette

Suggérer cette recette à un(e) ami(e)

Ajouter à mon livre de recettes

Lire les 54 commentaires

Commenter cette recette

Envoyé par : kerasan 10 décembre 

ne tant fais pas elyne moi ma cousine habite au saguenay et elle la 
fais cette tourtiere et elle est excellente c pourquoi je vais essayer 
la tienne et je suis sure de l aimer tout est dans la touch!! de la 
cuisiniere et du cuisinier il n y a jamais personne qui a dit que la 
cuisine devais etre partout pareil.nous ont fais le cipaiile chez nous 
d une autre facon qui est tres bon aussi.et bien bonne continuité 
pour les recette car j en ai essayer plusieurs qui etais tous tres 
excellente les unes que les autres et merci a tous le monde.  
 
 
kerasan

Envoyé par : momo 10 décembre 

Bravo pour la tourtière Élyne moi aussi je suis du lac st jean et c'est 
comme ça qu'on la fait....on peut rajouter la viande que l'on 
veut ...........super  
by  
Momo (lac-st-jean)

Envoyé par : nini 09 décembre 

bonjour à tous, pour commencer j'aimerais dire à tous ceux qui ose 
critiquer Élyne pour sa recette, que toute les recettes sont variable, 
pour une personne on y met un peu de ceci et pour une autre un 
peu de cela, je peux vous affirmer que cette recette est une vrai 
tourtière du Lac, oui on peut y mettre du poulet, mais on peut ne 
pas en mettre et cela sera pour chacun différent. Ce qui fait que 
c'est une tourtière ce n'est pas en soit parce qu'il y a ou non du 
poulet, mais c'est plutôt à quoi cela fait référence. c'est-à-dire son 
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Consultez les autres commentaires pour cette recette. 

- Cliquez ici pour les lire - 
 

goût et son apparence. Pour ma part je fais mariner la viande avec 
sel, poivre, oignon, pendant 24 heures et par la suite j'ajoute les 
patates en cubes et du bouillon de boeuf mélangé à l'eau et la suite 
Élyne là dit.Je vous le dis, essayé-la car c'est tout en son honneur 
moi je l'adore et je parle en connaissance de cause... je viens aussi 
d'alma et je suis la nièce d'Élyne. À +
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