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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pour  la  farce : 
160  g   -  Épau le  de  porc 
40  g  -  Po i t r ine  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Pour  la  farce 
16  g  -  Buffa lo  Campagnard  SA (Réf  :  89109) 
30  g  -  Eau  +/-  0°C 
Garniture  : 
20  g  -  Po i t r ine  de  porc  fumée 
42  g  -  O ignons  crus 
10  g  -  Sucre 
Fin it ion  : 
10  g  -  Décor  Mér id iona l  Pur  &  Natur  (Réf  :  87230DM)

PRÉPARATION

1 -  Préparat ion  de la  farce : 
Hacher  l ’ épau le  et  l a  po i t r ine  de  porc  à  l a  g r i l le  n°4 ,5 . 
Réhydrater  Buffa lo  campagnard  SA avec  l ’eau . 
Mélanger  l a  v i ande  hachée  avec  l a  préparat ion  pour  obten i r  l a  fa rce . 
2 -  Préparat ion  des  o ignons  conf its  : 
Hacher  les  o ignons  en  bruno i se 
3 -  Réal i sat ion  du  conf it  d ’o ignons  : 
Fa i re  fondre  le  beurre  feu  doux ,  mettre  l a  bruno i se  d ’o ignons  dans  l a  poê le ,  s aupoudrer  le  sucre  sur  le s 
o ignons ,  fa i re  compoter  tout  en  remuant . 
4 -Préparat ion  de la  poitr ine  fumée : 
Ta i l le r  l a  po it r ine  fumée en  l a rdons 
5 -  Montage du  mi l le-feui l le  : 
Dans  un  cerc le  en  ac ier,  hauteur  6  à  7  cm :  mettre  un  fond de  farce ,  env i ron  100  g ,  en  ta s sant  b ien . 
A jouter  les  l a rdons  et  le  conf i t  d ’o ignons . 
Recouvr i r  avec  les  100  g  de  farce  restant .  
Saupoudrer  de  10  g  du  Décor  Mér id iona l  su r  le  dessus  pour  l a  déco .

CU ISSON

Cuis son  au  four  préchauffé ,  cha leur  tournante  150°C-160°C .  Durée  :  25  min .
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