
BURGER G IROLLE CHÂTAIGNE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pur  Porc 
0,600  kg  -  Épau le  de  porc 
0,400  kg   -  Po i t r ine  de  porc 
OU 
Porc  -  Bœuf 
0,600  kg  -  Épau le  de  porc 
0,400  kg  -  Pet i t s  ma igres  de  bœuf

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 kg  -  OPT IMA Buffa lo  Farce  Saveur  G i ro l le  Châta igne 
SA (Réf  :  89101GC) 
Subt i le  saveur  G i ro l le  avec  une  note  de  Châta igne . 
0,150  kg  -  Eau  f ro ide  et  pure

PRÉPARATION

Hacher  les  v i andes  à  l a  g r i l le  n°3 . 
Réhydrater  le  m ixe  OPT IMA Buffa lo  Farce  Saveur  G i ro l le  Châta igne  SA pu i s  mélanger  avec  les  v i andes 
j u squ ‘ à  l ‘obtent ion  d ‘une  farce  homogène . 
P l acer  une  feu i l le  d ‘emba l l age  sur  le  p lan  de  t rava i l  pu i s  ca l ibrer  ensu i te  l a  fa rce  en  fonct ion  du  po ids 
dés i ré  de  110 g  à  150  g  et  former  les  burgers  à  l ’ a ide  de  l a  presse  à  hamburgers . 
Les  burgers  a in s i  formés  pourront  être  passés  dans  une  chapelure  co lorée  ou  a romat i sée  sur  l a  face 
infér ieure  et  sur  le  pourtour  af in  de  l a i s ser  l a  face  supér ieure  v i s ib le .

CU ISSON

5 à  8  minutes  sur  chaque  face  à  l a  poê le ,  au  barbecue  ou  au  four  pos i t ion  gr i l .

Af in  de  d ivers i f ier  vos  fabr icat ions ,  ut i l i sez  des  formes  de  presses  d i fférentes  a in s i  que  des 
chapelures  aux  co lorat ions  et  a romat i sat ions  d iverses .

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


