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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pur  porc 
600  g  -  Épau le  de  porc 
400  g  -  Po i t r ine  de  porc 
Ou  porc-bœuf 
600 g  -  Épau le  de  porc 
400  g  -  Pet i t s  ma igres  de  bœuf 
OU  
Pur  bœuf 
1 .000  g  -  Bas se  côte  de  bœuf

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Par  kg  de  mat ière ( s )  première ( s ) 
80  g  -  Buffa lo  Écha lote  Tomate  SA (Réf  :  AR01498) 
150  g  -  Eau  +/-  0°C

PRÉPARATION

Au hacho i r  :  Hacher  les  v i andes  à  l a  g r i l le  n°6 .  Réhydrater  le  m ixe  Buffa lo  Écha lote  Tomate  SA ,  l a i s ser 
reposer  5  minutes  et  mélanger  avec  les  v i andes  j u squ ‘ à  l ‘obtent ion  d ‘une  farce  homogène .  Former  des 
rou lés  de  130 g . 
Au  cutter  :  Réhydrater  le  m ixe  Buffa lo  Écha lote  Tomate  SA avec  l ’eau  f ro ide  et  l a i s ser  reposer  5 
minutes .  Cutterer  les  v i andes  t rès  f ro ides  en  i ncorporant  le  mélange  réhydraté  j u squ ’ à  l ’obtent ion  du 
gra in  dés i ré .  Former  des  rou lés  de  130g .

CU ISSON

À la  poê le  sur  le  gr i l  5  m inutes .

Pour  obten i r  un  produ it  à  l ’ a spect  t rès  ma igre  et  de  bonne  conservat ion ,  i l  e st  impérat i f  de 
t rava i l ler  le  p lus  f ro id  poss ib le .

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


