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LES PRODUITS FRANCAIS

SO’FISH CREOLE AU POISSON BLANC
SAUCISSES CRUES - PRODUITS DE LA MER

MATIERES PREMIERES

1 kg - Filet de julienne
ou
1kg - Filet de cabillaud

INGREDIENTS & MATERIELS

16 g - Buffalo de Base sans sel SA (Ref : ARO1174)
36 g - OPTIMA Chair Créole SA (Réf : ARO2994)
Boyaux :

Menu mouton 22/24 (Réf : 22210BS)

PREPARATION

Désaréter Le poisson, Le couper en cube et Le passer quelques
minutes en cellule de congélation pour raidir Les chairs.
Hacher & La grille 16.

Mélanger Les chairs du poisson avec OPTIMA Chair Créole SA
et OPTIMA Buffalo de Base sans sel SA.

Embosser en menu 22/24.

Au grill, plancha ou barbecue 5 & 6 min en retournant régulierement.

Suggestion d’accompagnement : Salades de Légumes, crudités.

En aucun cas elle ne pourra étre tenue responsable des résultats obtenus et de La réglementation spécifique qui est applicable.
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