
TRAVERS  DE PORC THYM-CITRON

www.avelinepro.fr

C
et

te
 r

ec
et

te
 v

o
us

 e
st

 p
ro

p
o

sé
e 

p
a

r 
la

 S
o

c
ié

té
 A

v
el

in
e.

E
n

 a
uc

un
 c

a
s 

el
le

 n
e 

p
o

ur
ra

 ê
tr

e 
te

n
ue

 r
es

p
o

n
sa

b
le

 d
es

 r
és

ul
ta

ts
 o

b
te

n
us

 e
t 

d
e 

la
 r

ég
le

m
en

ta
ti

o
n

 s
p

éc
if

iq
ue

 q
ui

 e
st

 a
p

p
li

c
a

b
le

.

MATIÈRES  PREMIÈRES

Travers  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Pour  5  kg  de  saumure  : 
0,225  kg  -  Saumure  Cho ix  Ma i son  a ro  renforcé  
(Réf  :  86203) 
0,550  kg  -  Se l  n i t r i té 
4 ,225  kg  -  Eau  -  Mar inade  Thym-c i t ron  PUR  &  NATUR  
(Réf .  :  87357)

PRÉPARATION

Saumurer  par  t rempage  dans  l a  s aumure  goût  «  m ie l  »  
(24  à  48  h ) .

CU ISSON

Pré-cu i re  les  t ravers  de  porc  au  bou i l lon  1h45 à  75°C . 
La i s ser  refro id i r  dans  le  bou i l lon  pu i s  en  chambre  f ro ide . 
Enrober  avec  l a  Mar inade  Thym-c i t ron .

ATTENTION P lus  le  temps  de  t rempage  est  important ,  p lu s  le  morceau  de  v iande  sera  sa lé  !

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


