
TRANCHES DE POITR INE DE PORC MARINÉES

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1kg  -  Po i t r ine  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

80 à  100  kg  -  Mar inade  Oignon  Saveur  Bacon  PUR  &  NATUR 
(Réf  :  AR02635)

PRÉPARATION

Désosser,  découenner  et  parer  les  po it r ines  de  porc ,  
pu i s  le s  rou ler  et  les  embrocher  tous  les  2  cm . 
OU 
Trancher  l a  po it r ine  de  porc  en  t ranches  de  2  cm 
d ‘épa i s seur. 
Rou ler  les  t ranches  et  embrocher  les . 
Bad igeonner  les  t ranches  de  po it r ine  de  porc  avec  
l a  mar inade  Oignon  Saveur  Bacon  sur  toutes  les  faces .

CU ISSON

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

Poss ib i l i té  de  précu i re  l a  po it r ine  de  porc  au  bou i l lon ,  après  l ’ avo i r  s aumurée .

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


