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MATIÈRES  PREMIÈRES

4 -  Gros  f i let s  de  canard 
0,600  kg  -  Pet i tes  v i andes  de  canard  
(Cu i s ses  ou  a i lerons  désossés ) 
0,400  kg  -  Po i t r ine  de  porc  2  D

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 kg  -  OPT IMA Farce  aux  Bo lets 
0,150  kg  -  Eau

PRÉPARATION

Dédoubler  les  f i let s  de  canard  pour  une  épa i s seur  de  5 
à  7 ,5mm,  pu i s  le s  éta ler  en  longueur  sur  une  feu i l le  de 
polyéthy lène  af in  de  former  un  rectang le  d ’env i ron  20cm 
de  l a rgeur ;  l a  longueur  étant  fonct ion  du  nombre  de 
méda i l lons  souha i té . 
Hacher  les  v i andes  à  fa rce  à  l a  g r i l le  N°3  du  hacho i r. 
Réhydrater  dans  l ’ eau  f ro ide  OPT IMA Buffa lo  Farce  aux  Bo lets . 
I ncorporer  le  mélange  pu i s  mélanger  af in  d ’obten i r  une  farce  homogène . 
Éta ler  cette  farce  sur  le  rectang le  de  f i lets  de  canard  sur  une  épa i s seur  d ‘env i ron  1  cm . 
Rou ler  l ’ ensemble  en  sp i ra le  pour  obten i r  un  cy l i ndre  de  5  à  6  cm de  d iamètre . 
Pour  un  bon  ma int ien ,  nouer  chacune  des  extrémités  et  refro id i r  en  chambre  f ro ide . 
Ret i rer  le  f i lm  et  couper  en  méda i l lons  de  1  à  2  cm d ’épa i s seur.

CU ISSON

Présenter  sur  des  p iques  à  brochettes .

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


