
PÂTÉ DE CAMPAGNE AU POIVRE VERT PR

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

250 g  -  Fo ie  de  porc 
300  g  -  Gorge  de  porc 
260  g  -  Po i t r ine  de  porc 
80  g  -   La i t  ou  bou i l lon 
30  g  -  Écha lotes  revenues 
50  g  -  Po ivre  vert 
30  g  -  Cognac   (Réf  :  10104CC) 
1  g  -  Po ivre  gr i s

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

15 g  -  Pâté  de  Campagne  22  PR  SA (Réf  :  82108R) 
10  g  -  L i ant  Un iverse l  (Réf  :  85101) 
10  g  -  Se l  n i t r i té  ( réf  :  10902B) 
F in i t ion  :  60  g  -  Ge lée  Ambrée  SA (Réf  :  10614S )

PRÉPARATION

Préparat ion  du  Hachage : 
Mettre  les  gorges  et  po it r ine  de  porc  à  pocher  15  à  20  mn  dans  une  eau  à  95°C pu i s  le s  égoutter. 
Pas ser  les  fo ies  de  porc  au  hacho i r  à  l a  g r i l le  n°8  Ø . 
Hacher  ensu i te  l a  gorge ,  l a  po it r ine  égouttée  et  les  écha lotes  revenues  à  l a  g r i l le  n°5  Ø . 
Préparat ion  du  Pâté  : 
Au  mélangeur,  mélanger  l ’ ensemble  des  v i andes  hachées  en  a joutant  Pâté  de  Campagne  22  PR  SA ,  L i ant 
Un iverse l  , le  se l  n i t r i té  et  le  po ivre  gr i s . 
A jouter  le  l a i t  ou  bou i l lon ,  le  po ivre  vert  égoutté  et  le  cognac  j u squ ’ à  l ’obtent ion  d ’un  mélange 
homogène . 
Dosage  en  mou les  ou  terr ines  bardées .

CU ISSON

Au four  cha leur  sèche  ou  mixte  1/2  heure  à  120°C d ’ambiance ,  pu i s  rég lage  à  92°C  
pour  une  cu i s son  à  cœur  de  75°C . 
F in i t ion  : 
Après  refro id i s sement ,  napper  avec  Gelée  Ambrée  SA .

Vous  pouvez  ut i l i ser  pour  une  coupe rose ,  du  se l  n i t r i té ,  ou  pour  une  coupe gr i se ,  du  se l  f i n .

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


