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MATIÈRES  PREMIÈRES

2,500 kg  -  Fo ies  de  porc 
40  kg  -  Mou i l le s  de  porc 
1 ,200  kg  -  Gorges  de  porc 
20  kg  -  Bou i l lon  ou  l a i t 
0,300  kg  -  O ignons  f ra i s

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,015 kg  -  Pâté  de  fo ie  14  PR  (Réf  :  82105) 
0,010  kg  -  Se l  f in  ( coupe  gr i se )  
ou  se l  n i t rt i té  (coupe  rose )  (Réf  :  10902B) 
0,010  kg  -  L i ant  Un iverse l  (Réf  :  85101B)

PRÉPARATION

Pocher  les  mou i l le s  et  gorges  de  porc  15  à  20  mn  
dans  une  eau  f rémis sante  à  95°C . 
Au  cutter,  hacher  et  aff iner  le  fo ie  avec  les  i ngréd ients ,  le  l i ant  et  1/3  du  bou i l lon  ou  l a i t  chaud . 
Rac ler  pu i s  cutterer  de  nouveau  avant  d ’ i ncorporer  les  g ras  pochés  et  un  deux ième 1/3 du  bou i l lon . 
Cont inuer  d ’ aff iner  en  i ncorporant  le  dern ier  t ier s  du  bou i l lon  en  ma intenant  l a  température  
entre  20  et  30°C . 
Doser  en  mou les  ou  terr ines  bardées .

CU ISSON

Cuire  au  four  cha leur  sèche  ou  mixte  92  à  95°C pour  une  cu i s son  à  cœur  de  75°C .

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


