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SO’FISH AUX HERBES AU POISSON BLANC 
SAUCISSES CRUES - PRODUITS DE LA MER
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MATIÈRES PREMIÈRES
1 kg - Filet de saumon 
OU 
1 kg - Filet de cabillaud

INGRÉDIENTS & MATÉRIELS
16 g - Buffalo de Base sans sel SA (Réf : AR01174) 
32 g - OPTIMA Chair aux herbes 2000-18 SC SA (Réf : 81511) 
Boyaux : 
Menu mouton 22/24 (Réf : 22210BS)

PRÉPARATION
Désarêter le poisson, le couper en cube et le passer quelques 
minutes en cellule de congélation pour raidir les chairs. 
Hacher à la grille 16. 
Mélanger les chairs du poisson avec OPTIMA Chair aux herbes 
2000-18 SC SA et OPTIMA Buffalo de Base sans sel SA. 
Embosser en menu 22/24.

CUISSON
Au grill, plancha ou barbecue 5 à 6 min en retournant régulièrement.

Suggestion d’accompagnement : Salades de légumes, crudités.


