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LES PRODUITS FRANCAIS

POELEE DE PORC AUX CHAMPIGNONS
EMINCE PRET A POELER, SAUCE AUX CHAMPIGNONS ET OIGNONS

MATIERES PREMIERES

700 g - Filet mignon de porc
145 g - Champignons de Paris
145 g - Pleurotes

INGREDIENTS & MATERIELS

10 g - Oignons lanieres (Ref : 10706LM)
Par kg de préparation:
200 g - sauce culinaire Champignons (Réf : AR01855)

PREPARATION

Emincer le filet mignon de porc.

Couper les champignons de Paris en 4 ou en 6 en fonction
de la taille et les pleurotes en morceaux de 2 cm sur 2 cm.
Réhydrater les oignons laniéres avec un volume égal d’eau
tiede. Egoutter aprés 10 minutes.

Mélanger le tout avec la sauce culinaire Champignons.

Dose d’emploi : de 150 a 250 g/kg de sauce culinaire Champignons selon le godt recherché.
Proposer une poélée de saison avec des champignons de saison, pleurotes, girolles, cepes.
Pour une version économique, utiliser des champignons de Paris.

Conseil mise en vitrine : décorer avec du persil haché ou avec des feuilles de persil plat.

CUISSON

Pour 500 g de préparation, faire sauter a la poéle ou au wok a feu moyen pendant 4 a 6 min.
Emincé prét a poéler, avec sauce aux champignons et oignons

'Q' Accompagner une portion de +/- 250 g avec des féculents (riz...).

En aucun cas elle ne pourra étre tenue responsable des résultats obtenus et de la réglementation spécifique qui est applicable.

Cette recette vous est proposée par la Société Aveline.
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