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MATIÈRES  PREMIÈRES

12P -  Tranches  de  po it r ine  de  porc  fumée 
700 g  -  Épau le  de  porc 
300  g  -  Po i t r ine  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Par  kg  de  mat ière ( s )  première ( s )  pour  l a  fa rce 
80  g  -  Buffa lo  Basque  SA (Réf  :  89105B) 
150  g  -  Eau  +/-  0°C

PRÉPARATION

Hacher  les  v i andes  de  porc  à  l a  g r i l le  n°3 
Réhydrater  Buffa lo  Basque  SA ,  l a i s ser  reposer  5  minutes 
et  mélanger  avec  les  v i andes  j u squ ‘ à  l ‘obtent ion  d ‘une 
farce  homogène . 
Former  des  bou lettes  de  80  g .  Les  ap lat i r  légèrement . 
Enrou ler  chaque  bou lette  d ’une  t ranche  de  bacon . 
P iquer  chaque  bou lette  sur  une  p ique .

CU ISSON

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


