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LES PRODUITS FRANCAIS

CEVAPCICI DE BCEUF

MATIERES PREMIERES

Pur porc

600 g - Epaule de porc

400 g - Poitrine de porc

Ou porc-boeuf

600 g - Epaule de porc

400 g - Petits maigres de boeuf
ou

Pur boeuf

1.000 g - Basse cote de boeuf

INGREDIENTS & MATERIELS

Par kg de matiere(s) premiere(s)
80 g - Buffalo Echalote Tomate SA (Réf : ARO1498)
150 g - Eau +/- 0°C

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

PREPARATION

Au hachoir : Hacher les viandes a la grille n°6. Réhydrater le mixe Buffalo Echalote Tomate SA, laisser
reposer 5 minutes et mélanger avec les viandes jusqu‘a l'obtention d'une farce homogene. Former des
roulés de 130 g.

Au cutter : Réhydrater le mixe Buffalo Echalote Tomate SA avec l'eau froide et laisser reposer 5
minutes. Cutterer les viandes trés froides en incorporant le mélange réhydraté jusqu’a 'obtention du
grain désiré. Former des roulés de 130g.

CUISSON

A la poéle sur le gril 5 minutes.

Q_ Pour obtenir un produit a l'aspect trés maigre et de bonne conservation, il est impératif de
travailler le plus froid possible.
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