
SAUCISSE  AU FROMAGE SA

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

600 g  -  Épau le  de  porc 
300  g  -  Po i t r ine  de  porc 
100  g  -  Eau  +/-  0°C

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

36 g  -  Ep ice  pour  Sauc i s se  au  Fromage  SA (Réf  :  81517) 
Boyaux 
Menu  de  mouton

PRÉPARATION

Au hachoir  : 
P réparer  les  v i andes  et  les  hacher  à  l a  p laque  de  3  à  5  mm 
de  Ø su ivant  le  gra in  dés i ré . 
D i l uer  et  mélanger  Cha i r  au  f romage  SA avec  l ’eau . 
Au mélangeur  : 
Mélanger  le  tout  avec  l a  v i ande  hachée  j u squ ’ à  l ’obtent ion  de  votre  cha i r. 
Au poussoir  : 
Charger  en  tas sant  l a  cha i r  af in  d ’év i ter  des  poches  d ’ a i r. 
Embosser  en  menu  22/24 ou  p lus .

CU ISSON

Cuis son  5  à  10  mn  au  gr i l l ,  à  l a  poê le ,  p lancha ,  au  barbecue  en  retournant  régu l ièrement  l a  s auc i s se  et 
su ivant  le  d iamètre  du  boyau .

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 . 
Suggest ion  d ’ accompagnement  : 
En  f ro id  ( s a l ades  de  légumes ,  c rud ités )  ou  chaud  (purée ,  r i z ,  pâte ,  légumes . . . )

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


