
BROCHETTE DE SAUMON CAMPAGNARDE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

110 gr  -  Saumon 
15   g r  -  Saumon  fumé 
60   g r  -  Tomate  crue

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

15 gr -  Marinade Campagnarde PUR & NATUR (Réf :  AR02561) 
Matériel  pour  la  confect ion  : 
P ique  à  brochette  en  i nox  de  250 mm (Réf  :  44326)

PRÉPARATION

1)  Préparat ion  des  ingrédients  : 
Découper  le  saumon  en  cubes  de  30  gr. 
Couper  le  saumon  fumé en  4  morceaux . 
Laver,  couper  l a  tomate  en  4  quart ier s  et  épépiner. 
Mélanger  les  cubes  de  saumon  avec  l a  Mar inade  Campagnarde  PUR  &  NATUR .  
2)  Montage sur  p ique à  brochette : 
Démarrer  le  montage  de  l a  brochette  par  l a  tomate  pu i s  le  saumon  fumé et  le  cube  de  saumon  et 
répéter  l ’opérat ion  3  fo i s .

CU ISSON

À la  poê le ,  p lancha ,  au  barbecue  :  cu i s son  5  min  en  les  retournant  régu l ièrement .  
Four :  5  à  7  min  à  160°C .

Suggest ion  d ’accompagnement  : 
En  f ro id :  Sa l ades  de  légumes  ou  en  chaud :  Purée ,  r i z ,  pâte ,  légumes…

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


