
BROCHETTE DE COURGETTES  FARCIES

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

70 g  -  Minera i  de  porc  (épau le ,  éch ine ) 
30  g  -  Minera i  de  porc  (po i t r ine ,  g ra s ) 
110  g  -  Courgettes  15  g  -  Eau  +/-  0°C 
1  g  -  Se l  f in

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Pour  1  brochette 
4  g  -  OPT IMA Buffa lo  de  Base  sans  se l  SA (Réf  :  AR01174) 
2  g  -  OPT IMA  Gr i l l a f ine  Mazurka  (Réf  :  87208S ) 
22 g - Marinade Herbes Provence Label Rouge (Réf :  AR02140)  
10  P iques  à  brochette  en  i nox  de  250mm (Réf  :  44326)

PRÉPARATION

1 -  Farce : 
P réparer  les  v i andes  et  les  hacher  à  l a  p laque  de  3  à  5  mm de  Ø su ivant  le  gra in  dés i ré . 
D i l uer  et  mélanger  OPT IMA Buffa lo  de  Base  sans  se l  SA +  OPT IMA Gr i l l a f ine  Mazurka  +  se l  avec  l ’eau . 
Mélanger  le  tout  avec  l a  v i ande  hachée  j u squ ’ à  l ’obtent ion  de  votre  farce . 
Façonner  l a  fa rce  en  bou lette  de  30g . 
2 -  Préparat ion  des  courgettes  : 
Laver  et  couper  les  courgettes  en  4  t ronçons  de  3  cm . 
Creuser  les  t ronçons ,  le s  fa rc i r  et  les  poser  à  p lat  sur  le  p lan  de  t rava i l . 
3 -  Montage de la  brochette : 
Enf i ler  le s  4  t ronçons  farc i s  su r  le  p ique  brochette . 
Bad igeonner  l a  brochette  à  l ’ a ide  d ’un  p inceau  avec  l a  Mar inade  Herbes  Provence  Label  Rouge .

CU ISSON

Barbecue ,  g r i l l  ou  p lancha .

Pour  p lus  de  goût ,  vous  pouvez  préparer  les  brochettes  l a  ve i l le .

En  f ro id  ( s a l ades  de  légumes ,  c rud ités )  ou  chaud  (purée ,  r i z ,  pâte ,  légumes . . . )

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


