
www.avelinepro.fr

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

F ILET  DE D INDE À L ‘OR IENTALE
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  B loc  de  d inde

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,080 kg  -  Mar inade  Saveurs  d ‘Or ient  (Réf  :  87333)

PRÉPARATION

Préparer,  découper  et  peser  les  esca lopes  de  d inde .  
Peser  l a  mar inade  et  mélanger  avec  les  esca lopes .

CU ISSON

À la  poê le ,  au  gr i l l  ou  à  l a  p lancha  5  min  en  retournant 
régu l ièrement .

Pour  une  v iande  p lus  tendre  et  p lus  goûteuse ,  vous  pouvez  mar iner  l a  v i ande  l a  ve i l le . 
Pour  un  goût  p lus  re levé ,  augmenter  le  dosage  de  l a  mar inade  à  100g  par  k i lo  de  v iande . 
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 . . . )


