
POÊLÉE DE PORC AUX CHAMPIGNONS 
ÉMINCÉ PRÊT  À POÊLER ,  SAUCE AUX CHAMPIGNONS ET  OIGNONS

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

700 g  -  F i let  m ignon  de  porc 
145  g  -  Champignons  de  Par i s 
145  g  -  P leurotes

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

10 g  -  O ignons  l an ières  (Réf  :  10706LM) 
Par  kg  de préparat ion  : 
200  g  -  s auce  cu l i na i re  Champignons  (Réf  :  AR01855)

PRÉPARATION

Émincer  le  f i let  m ignon  de  porc . 
Couper  les  champignons  de  Par i s  en  4  ou  en  6  en  fonct ion 
de  l a  ta i l le  et  les  p leurotes  en  morceaux  de  2  cm sur  2  cm . 
Réhydrater  les  o ignons  l an ières  avec  un  vo lume éga l  d ’eau 
t iède .  Égoutter  après  10  minutes . 
Mélanger  le  tout  avec  l a  s auce  cu l i na i re  Champignons .

Dose  d ’emplo i  :  de  150  à  250  g/kg  de  sauce  cu l i na i re  Champignons  se lon  le  goût  recherché . 
Proposer  une  poêlée  de  sa i son  avec  des  champignons  de  sa i son ,  p leurotes ,  g i ro l les ,  cèpes . 
Pour  une  vers ion  économique ,  ut i l i ser  des  champignons  de  Par i s . 

Conse i l  m i se  en  v i t r ine  :  décorer  avec  du  pers i l  haché  ou  avec  des  feu i l le s  de  pers i l  p lat .

CU ISSON

Pour  500  g  de  préparat ion ,  fa i re  sauter  à  l a  poê le  ou  au  wok  à  feu  moyen  pendant  4  à  6  min . 
Émincé  prêt  à  poê ler,  avec  sauce  aux  champignons  et  o ignons

Accompagner  une  port ion  de  +/-  250  g  avec  des  fécu lents  ( r i z . . . ) .

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


