
SAUCISSON BR IOCHÉ
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Saucisson  br ioché : 
0,500  kg  -  Ma igre  de  porc 
0,200  kg  -  Gras  dur  de  bard ière 
0,250  kg  -  Éch ine  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,025 kg  -  Sauc i s son  à  cu i re  de  Lyon  PR  (Réf  :   82107) 
0,030  kg  -  P i s taches  concassées 
0,020  kg  -  Porto  ou  madère  ou  cognac

PRÉPARATION

Saucisson  br ioché : 
Procéder  au  pré- sa l age  des  v i andes  48h  à  l ’ avance  avec  OPT IMA Sauc i s son  à  cu i re  de  Lyon  PR . 
Hacher  les  v i andes  à  l a  p laque  de  8  mm,  Pu i s  ma laxer  au  mélangeur  avec  l ’ a lcoo l  et  les  p i s taches  j u squ ’ à 
l ’obtent ion  d ’une  mêlée  homogène .  Embosser  l a  mêlée  en  su ivants  de  porc  d ’un  ca l ibre  de  40  à  60  mm. 
Égoutter  pu i s  étuver  18  heures  à  22°C ,  pu i s  cu i re  30  à  40  min  en  marmite  rég lée  à  80°C . 
Après  refro id i s sement ,  ret i rer  le  boyau  et  bad igeonner  le  sauc i s son  de  j aune  d ’œuf . 
Rou ler  ensu i te  le  sauc i s son  dans  l a  pâte  à  br ioche  (Vo i r  recette  jo inte ) ,  l a i s ser  l a  pâte  lever  à 
température  ambiante . 
Pâte à  Br ioche :  
Préparat ion  au  robot-coupe ou  batteur  mélangeur. 
Mélanger  l a  fa r ine ,  l a  mat ière  gras se ,  le  se l  et  le  sucre . 
A jouter  progress ivement  les  œufs ,  le  l a i t  et  l a  levure ,  émul s ionner  ensemble  j u squ ’ à  obten i r  une  pâte 
homogène  fa i sant  une  bou le  l i s se . 
La i s ser  l a  pâte  lever  à  température  ambiante ,  pu i s  mélanger  à  l a  ma in  l a  pâte . 
Conservat ion  en  chambre  f ro ide  j u squ ’ à  ut i l i s at ion .

CU ISSON

Cuis son  au  four  20  min  à  cha leur  sèche  à  200°C

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

Pâte à  Br ioche :  
1  kg  -  Far ine 
0,400  kg  -  Beurre 
0,100  kg  -  Levure 
bou langère 
0,200  kg  -  La i t 
0,030  kg  -  Se l 
0,020  kg  -  Sucre 
10  P ièces  -  Œufs


