
CERVELAS ET  SAUCISSONS DE CHEVAL

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pur  porc  : 
0,380  kg  -  Ma igre  de  porc 
0,300  kg  -  Gras  dur 
0,100  kg  -  Gorge  de  porc 
0,220  kg  -  G lace 
Porc -  bœuf : 
0,380  kg  -  Ma igre  de  bœuf 
0,300  kg  -  Gras  dur 
0,100  kg   -  Gorge  de  porc 
0,220  kg  -  G lace

INGRÉDIENTS

0,015 kg  -  Sauc i s son  de  Cheva l  DPV Cheva l/Cerve las  (Réf  :  82305) 
0,010  kg  -  L i anfort  (Réf  :  85103) 
0,010  kg  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B)

PRÉPARATION

Réal i s at ion  au  cutter  du  l a i t  de  couennes 
Pour  1  kg  de  couennes  crues ,  a jouter  1  kg  de  g lace  et  10  g  de  L ianfort . 
Cuttérer  j u squ ’ à  obtent ion  d ’une  purée  t rès  f ine . 
Au cutter,  aff iner le maigre de cheval ,  les gorges de porc + 1/3 de glace avec le mélange Saucisson  
de Cheval  DPV Cheval  Cervelas ,  le sel  n itr ité et Lianfort (4 à 5 mn selon la  vitesse = 3500 à 5000 tr/mn) . 
Rac ler  le  cutter  et  reprendre  en  incorporant  du  l a i t  de  couennes ,  l a  mo it ié  des  gras  de  porc  
et  le  1/3  de  g lace . 
Poursu ivre  l ’ a ff inage  pendant  4  à  5mn . 
Rac ler  le  cutter  et  reprendre  en  a joutant  1/3  de  g lace  et  le  restant  de  gras  de  porc . 
Poursu ivre  l ’ a ff inage  se lon  le  gra in  de  gras  dés i ré  (2  à  4mn) . 
Embosser  en  menu  de  bœuf  tournant  de  40  de  d iamètre .

CU ISSON

Étuver en cellule vapeur 1h à 50°C. 
Fumer 20 mn à 50°C. 
Cuire à la vapeur,  75° C d’ambiance pour 72° C à cœur 30 à 40 mn (refroidir en eau coloréerouge écarlate) .

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

Cheval  : 
0,400  kg  -  Ma igre  de  cheva l 
0,300  kg  -  Gras  dur 
0,050  kg  -  Gorge  de  porc 
0,250  kg  -  G lace


