
BOUDINS  BLANC À FROID 
RECETTE CUTTER

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pur  Porc  : 
30  % -  Ma igre  de  porc  (épau le ) 
20  % -  Po i t r ine  de  porc 
10  % -  Gorge  de  Porc 
40  % -  La i t

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

65 g/kg  -  Boud in  B lanc  à  Fro id  (Réf  :  88103B) 
Mélange  complet  d ‘ i ngréd ients  fonct ionne l s  
et  a romat iques  pour  l a  fabr icat ion  du  boud in  b lanc .  
Ne  pas  a jouter  de  se l ,  po ivre ,  conservateur  
ou  de  roug i s seur.

PRÉPARATION

Cutterer  le  ma igre  et  l a  po it r ine  avec  Boud in  B lanc  à  Fro id  et  une  part ie  du  l a i t . 
A jouter  le  gras  et  cuttérer  de  nouveau . 
A jouter  le  reste  du  l a i t  et  cuttérer  j u squ ‘ à  aff inage  complet . 
Aromat i ser  l ’ ému l s ion  par  l a  var i ante  retenue  (vo i r  c i -dessous ) . 
Embossage  de  l a  mêlée  en  menu  de  porc  32/34 ou  34/36 port ionner  en  boud ins  de  10  à  12  cm .

CU ISSON

Plonger  les  boud ins  dans  l ’ eau  f rémis sante  et  ma inten i r  l a  température  à  75°C pendant  20  mn . 
Refro id i s sement  en  eau  f ro ide  courante .

Variantes : 
Sur la même base de recette se crée une multitude de saveurs.  
Il suffit de rajouter aux 65 g/kg de Boudin Blanc les ingrédients souhaités : 

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

Boudin blanc aux truffes et foie gras 
1,5 % à 3 % - Pelures ou brisures de Truffes 
8 g/kg - Arôme truffe 
10 % - Foie gras frais en dés 
1,5 % - Cognac 
Boudin blanc aux pommes caramélisées 
15 % - Petits cubes de pommes fraîches caramélisées 
2 % - Calvados 
Boudin blanc aux fruits secs 
2% à 3 % - Fruits secs  
(amandes effilées, noix,noisettes, pistaches, raisins blonds) 
1,5 % - Alcools (Kirsch, Cognac, Armagnac) 

Boudin blanc aux fruits rouges 
15 % - Morceaux de petits fruits rouges surgelés 
2% - Alcools (Kirsch, Cognac, Armagnac) 
Boudin blanc aux figues et aux abricots 
12 % - Figues ou abricots en morceaux (secs ou moelleux)  
1,5 % - Armagnac (Kirsch, Cognac, Armagnac) 
Boudin blancs aux cèpes, morilles, forestier 
3 % - Champignons déshydratés  
(cèpes,morilles, mélange forestier) 
1,5 % Alcools (Madère, Picardan)

Porc -  Vola i l le  : 
25  % -  Po i t r ine  de  porc 
35  % -  V iande  de  vo la i l le 
40  % -  La i t



BOUDINS  BLANC À FROID  
RECETTE HACHOIR

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pur  porc  : 
30  % -  Épau le  de  porc  3D x 
20  % -  Po i t r ine  de  porc  2  D 
10  %  -  Gras  de  porc  x 
40  % -  La i t

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

CU ISSON

Plonger  les  boud ins  dans  l ’ eau  f rémis sante  et  ma inten i r  l a  température  à  75°C pendant  20  mn . 
Refro id i s sement  en  eau  f ro ide  courante .

Variantes : 
Sur la même base de recette se crée une multitude de saveurs.  
Il suffit de rajouter aux 65 g/kg de Boudin Blanc les ingrédients souhaités :

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

65 g/kg  -  Boud in  B lanc  à  Fro id  (Réf  :  88103B) 
Ne  pas  a jouter  de  se l ,  po ivre ,  conservateur  
ou  de  roug i s seur 
Aromat i sat ion  ( seu le  ou  en  a s soc iat ion )  
10  g/kg  -  Porto 
5  g/kg  -  Cognac 
1  g/kg  -  Eau  f leur  d ’oranger 
0,4  g/kg  -  Arôme van i l le

PRÉPARATION

À la  p laque  l a  p lus  f ine  (Ø 3  ou  2 ) ,  hachage  des 
v i andes  que  l ’on  pourra  repasser  une  deux ième 
fo i s  pour  obten i r  un  peu  p lus  de  f inesse .  
Au  mélangeur  ou  manue l lement ,  a jouter  le 
complet  Boud in  b lanc  à  f ro id  sur  l a  mêlée  et 
bras ser   r ap idement   et   énerg iquement   en  
a joutant  progress ivement   le   l a i t   f ro id   et   le s  
i ngréd ients  a romat iques  j u squ ’ à  obten i r  une  masse 
homogène  et  b ien  l iée . 
Embossage  en  menu  de  porc  32/34 ou  34/36 . 
Port ionner  en  morceaux  de  10  à  12  cm .

Boudin blanc aux truffes et foie gras 
1,5 % à 3 % - Pelures ou brisures de Truffes 
8 g/kg - Arôme truffe 
10 % - Foie gras frais en dés 
1,5 % - Cognac 
Boudin blanc aux pommes caramélisées 
15 % - Petits cubes de pommes fraîches caramélisées 
2 % - Calvados 
Boudin blanc aux fruits secs 
2% à 3 % - Fruits secs  
(amandes effilées, noix,noisettes, pistaches, raisins blonds) 
1,5 % - Alcools (Kirsch, Cognac, Armagnac) 

Boudin blanc aux fruits rouges 
15 % - Morceaux de petits fruits rouges surgelés 
2% - Alcools (Kirsch, Cognac, Armagnac) 
Boudin blanc aux figues et aux abricots
12 % - Figues ou abricots en morceaux (secs ou moelleux)  
1,5 % - Armagnac (Kirsch, Cognac, Armagnac) 
Boudin blancs aux cèpes, morilles, forestier 
3 % - Champignons déshydratés  
(cèpes,morilles, mélange forestier) 
1,5 % Alcools (Madère, Picardan)

Porc -  Vola i l le  : 
25  % -  Po i t r ine  de  porc 
35  % -  V iande  de  vo la i l le 
40  % -  La i t


