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MATIÈRES  PREMIÈRES

125 g  -  Côte  de  porc  1  er  sans  os 
15  g  -  Po ivron  p iqu i l lo 
10  g  -  Féta 
20  g  -  Ol ives  no i res  (2*10g )

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

18 g  -  Mar inade  Gyros  (Réf  :  87313) 
3  g  -  OPT IMA Prest ige  Décor  (Réf  :  87230B)  
Pour  la  confect ion  : 
10  P iques  à  brochette  en  bo i s

PRÉPARATION

Tai l ler  une  côte  de  porc  1  er  sans  os  de  2  cm d ’épa i s seur. 
Réa l i ser  une  inc i s ion  sur  le  côté  dos  af in  de  créer  une 
poche . 
I n sérer  dans  l a  poche  un  t ier s  (  6  g  )  l a  Mar inade  Gyros  pu i s  l a  fêta  et  le  po ivron  p iqu i l lo  
et  10g  d ’o l ives  no i res  en  morceaux . 
À  l ’ a ide  d ’un  p ique  bo i s  à  brochette ,  refermer  l ’ouverture  sous  forme de  po int  de  couture . 
Bad igeonner  le  chausson  sur  le s  deux  faces  avec  l a  Mar inade  Gyros . 
Tamponner  le  chausson  côté  opposé  du  p ique  dans  le  OPT IMA Prest ige  Décor. 
P iquer  2  o l ives  sur  le s  extrémités  du  p ique  à  brochette .

CU ISSON

Cuis son  3  à  4  min  par  face  au  gr i l l , à  l a  p lancha ,  à  l a  poê le  ou  au  barbecue .  
Fa i re  attent ion  à  ne  pas  sur-cu i re  le  produ it .

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