
CARRÉS  À LA MARINADE BARBECUE R IBS

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  Carrés  de  porc  avec  ou  sans  os

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 à  0,100kg  -  Préparat ion  saumure  Mar inade  Barbecue 
R ibs  PUR  &  NATUR (Réf  :  87353) 
Préparat ion  saumure  Opt ima  Saumure  Cho ix  Campagnard 
(Réf  :  739460)

PRÉPARATION

Préparer  l a  s aumure  pour  le  t rempage  ou  i n ject ion 
t rempage  : 
10  l i t res  Opt ima  Saumure  Cho ix  Campagnard  :  1 ,150  kg  de 
mixe ,  1 ,050  kg  de  se l  n i t r i té  et  7 ,800  l i t res  d ’eau . 
Parer  l a  v i ande .  I n jecter  à  15%,  pu i s  immerger  12  heures .

CU ISSON

Bou i l lon  «  Charcut ier  »  de  2  à  3  heures  de  75  à  80°C d ’ambiance   
pour  une  température  à  cœur  de  67°C . 
Après  24h  de  refro id i s sement ,  bad igeonner  les  v i andes  de  Mar inade  barbecue  R ibs .

Pour  une  v iande  p lus  moel leuse ,  ut i l i ser  le  ZART IN® N°10 (Réf  :  88204) .

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


