
BROCHETTES  TR IO DE VIANDES INDIA-DELHI

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

0,333 kg  -  F i lets  de  pou let 
0,333  kg  -  Quas i  de  porc 
0,333  kg  -  G igot  d ’ agneau 
6  pcs  -  Tomate  cer i se 
6  pcs  -  Champignon  de  par i s 
6  pcs  -  O ignon  rouge

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 kg  à  0,100  kg  -  Mar inade  Ind ia  Delh i  PUR  &  NATUR 
(Réf  :  AR02630)

PRÉPARATION

Tai l ler  des  cubes  de  v iande  dans  les  f i let s  de  pou let ,  le 
quas i  de  porc  et  le  g igot  d ‘Agneau . 
Mélanger  les  v i andes  avec  l a  Mar inade  Ind ia -Delh i . 
Monter  les  brochettes  en  a l ternant  tomate ,  agneau ,  champignon ,  pou let ,  porc  et  o ignon .

CU ISSON

À la  poê le  ou  au  gr i l l  5  à  10  minutes .

Pour  une  v iande  p lus  moel leuse ,  ut i l i ser  le  ZART IN n°10  (Réf  :  88204) ) . 
P réparat ion  fonct ionne l le  pour  amél iorer  l a  conservat ion ,  l a  tenue  de  l a  cou leur,  l a  j u tos i té 
et  l a  tendreté  des  préparat ions  à  base  de  v iande .

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


