
TERR INE DE CAMPAGNE BASQUE 
(pour  une  terr ine  de  2  kg )

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

0,600 kg  -  Fo ie  de  porc 
0,900  kg  -  Gorge  de  porc 
0,200  kg  -  Ma igre  de  porc 
0,300  kg  -  Gras  de  bard ière

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,120 kg  -  Pâté  t rad it ion  basque  (Réf  :  82102BATR) 
0,030  kg  -  Se l  f in  ou  n i t r i té  (Réf  :  10902B) 
0,015  kg  -  O ignons  f r i t s 
Ge lée  ambrée  aromat i sée  (Réf  :  10614S )

PRÉPARATION

Préparer  les  mat ières  premières ,  dénerver  
et  r i ncer  le  fo ie  de  porc . 
Les  gras ,  le s  gorges  et  le  ma igre  seront  pochés  pendant  10  mn  en  eau  f rémis sante . 
Hacher  le  fo ie ,  le  gras ,  le s  gorges  et  le  ma igre  à  l a  p laque  de  8  mm.  Mélanger  le  tout  avec  le  se l ,  
Pâté  t rad it ion  basque ,  o ignons  f r i t s .  Mou ler  en  terr ine ,  couvr i r  de  crép ine  et/ou  avec  des  cro i s i l lons 
de  bard ière .

CU ISSON

Cuis son  au  four  m ixte  ou  ba in  mar ie ,  j u squ ’ à  co lorat ion  à  200°C pu i s  85°C  
j u squ ’ à  l ’obtent ion  de  72°C à  cœur  du  produ it . 
En  f in  de  cu i s son  l a i s ser  reposer  5  min  en  dehors  du  four  pu i s  en lever  l a  g ra i s se  de  cu i s son  
et  cou ler  ge lée  ambrée  aromat i sée .

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


