
FR ICANDEAUX 
PÂTÉ BRETON TRADIT ION

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

3,400 kg  -  V iande  de  porc  ma igre  (b lanche ) 
1 ,500  kg  -  V iande  de  veau  (po it r ine ) 
1 ,800  kg  -  Gorge  de  porc 
2 ,500  kg  -  Fo ie  de  porc 
0,800  kg  -  Rognons  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,035 kg  -  Pâté  Breton  Trad it ion  (Réf  :  82102BTR )  
0,015  kg  -  Ép ice  5  ép ices 
0,030  kg  -  Cognac  (Réf  :  10104A) 
Feu i l le s  de  l aur ier  (Réf  :  60130SM)

PRÉPARATION

Hacher  gross ièrement  les  v i andes  (hacho i r  g r i l le  n°8  Ø) . 
Mélanger  l ’ ensemble  avec  le  Pâté  Breton  Trad it ion ,  le  cognac  et  l ’ Ép ice  5  ép ices  j u squ ’ à  obtent ion 
d ’une  mêlée  homogène . 
Éta ler  l a  c rép ine ,  former  des  bou lettes  de  200 g ,  pu i s  le s  enve lopper  en  i ncorporant  une  feu i l le  de 
l aur ier  su r  le  dessus . 
Ranger  les  f r icandeaux  sur  une  p laque  hu i lée .

CU ISSON

Enfourner  à  180°C pendant  25  mn  et  rég ler  ensu i te  à  120°C pendant  30  mn .  
S i  nécessa i re  a r roser  avec  un  bon  j u s  de  v iande  ou  j u s  de  veau .  
La i s ser  refro id i r.

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


