
BROCHETTE KEFTA DE VEAU À LA S IC IL IENNE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pour  la  farce : 
100  g  -  Po i t r ine  de  veau

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Pour  la  farce : 
4  g  -  OPT IMA Buffa lo  de  Base  sans  se l  SA  (Réf  :  AR01174) 
15  g  -  Eau  g l acée 
1  g  -  Se l  f in 
Fin it ion  : 
12  g  -  Mar inade  S ic i l ienne  (Réf  :  87333BOU1) 
2  g  -  OPT IMA Gr i l l a f ine  S ic i l ienne  (Réf  :  87212)  
Pour  la  confect ion  : 
10  P iques  à  brochette  en  bo i s

PRÉPARATION

1 -  Préparat ion  de la  farce : 
P réparer  les  v i andes  et  les  hacher  à  l a  p laque  de  3  de  Ø . 
Réhydrater  OPT IMA Buffa lo  de  Base  sans  se l  SA +  se l  +  OPT IMA Gr i l l a f ine  S ic i l ienne  avec  l ’eau . 
Mélanger  l a  préparat ion  hachée  avec  les  ép ices  réhydratées  af in  d ’obten i r  un  mélange  homogène . 
2 -  Montage : 
Former  l a  Kefta  de  120 g  env i ron  et  l a  p iquer  sur  le  p ique  brochette . 
3 -  F in it ion  : 
Bad igeonner  l a  Kefta  avec  Mar inade  S ic i l ienne .

CU ISSON

Au four  préchauffé  cha leur  tournante  150°C -  160°C pendant  25  min .  
Cu i s son  poss ib le  éga lement  à  l a  p lancha ,  g r i l l  ( cu i s son  ind i recte )  et  poê le .

Pour  un  résu l tat  opt ima l ,  t rava i l ler  le s  v i andes  le  p lus  f ro id  poss ib le . 
F lex ib i l i té  :  préparer  à  l ’ avance  une  base  neutre  de  v iande  hachée  que  vous  a romat i sez  au  f i l 
des  ventes  avec  l a  mar inade  de  votre  cho ix . 
S i  vous  ut i l i sez  l ’ appare i l  à  brochettes  de  v iande  hachée ,  prévo i r  2  kg  de  v iande  pour  une 
sér ie  de  24  brochettes .

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


