
CUISSE  DE POULET FARCIES  TANDOORI  EN PAPILLOTE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

15 pcs  -  Cu i s ses  de  pou let 
1  kg  -  Éch ine  de  porc 
1  pc  -  Crép ine 
100  gr  -  Eau  f ra îche 
2  pc  -  Tomates

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

80 gr  -  kg  -  Cha i r  Basque  (Réf  :  775460) 
80  à  100  gr/kg  -  Mar inade  Tandoor i  PUR  &  NATUR  
(Réf  :  AR02663)

PRÉPARATION

Hacher  l ‘ éch ine  de  porc  à  l a  g r i l le  n°  3  Ø . 
Réhydrater  Buffa lo  Basque  pu i s  mélanger  avec  l a  v i ande 
hachée . 
Désosser  les  cu i s ses  de  pou let . 
Garn i r  chaque  cu i s se  de  pou let  avec  50  g  à  60  g  de  farce . 
Reconst i tuer  en  bou le ,  poser  une  rondel le  de  tomate  et  enve lopper  avec  l a  c rép ine . 
F ice ler  en  pot i ron  ( le  f ice lage  en  pot i ron  est  un  f ice lage  cro i sé  et  répété  2  fo i s ) . 
Déposer  l a  paup iette  au  centre  d ‘une  feu i l le  de  f i lm  en  pap i l lote ,  bad igeonner  de  Mar inade  Tandoor i , 
fermer  le  f i lm  et  attacher  le  extrémités  de  l a  pap i l lote  avec  de  l a  f ice l le .

CU ISSON

Cuire  au  four  avec  un  fond de  j u s  de  vo la i l le  pendant  25  à  30  minutes

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


