
PAUPIETTE  DE VEAU FARCIE  «SAVEUR TRUFFE»  EN PAPILLOTE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

10 pcs  -  Esca lope  de  veau  f ine 
5  pcs  -  Champignons  f ra i s 
1  kg  -  V iande  de  veau  hachée

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 kg  -  Buffa lo  aux  Bo lets  (Réf  :  82204) 
0,150  kg  -  Eau 
0,100  kg  -  Mar inade  saveur  Truffe  
PUR  &  NATUR (Réf  :  87347) 
F i lm  de  cu i s son  pap i l lote  (Réf  :  45203S )

PRÉPARATION

Hydrater  le  Buffa lo  aux  Bo lets  avec  l ’eau  pu i s  mélanger 
avec  l a  v i ande  hachée  de  veau . 
D i sposer  les  esca lopes  de  veau  dans  le  sens  de  l a  longueur  et  éta ler  100g  de   fa rce  par-dessus . 
Couvr i r  de  que lques  t ranches  de  champignons  et  façonner  l a  paup iette . 
Décorer  le  dessus  avec  que lques  t ranches  de  champignons  et  f ice ler. 
Déposer  l a  paup iette  au  centre  d ’une  feu i l le  de  f i lm  de  pap i l lote ,  bad igeonner  de  Mar inade  Saveur 
t ruffe ,  fermer  le  f i lm  et  nouer  de  chaque  côté  avec  de  l a  f ice l le .

CU ISSON

Cuis son  au  four  180  °C pendant  25min .

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


