
ÉMINCÉS  DE VEAU AUX GIROLLES

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  No ix  de  veau 
0,050  kg  -  G i ro l les  déshydratées 
0,100  kg  -  Eau 
QS  Oignon 
QS  Pers i l

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,100 kg  -  Mar inade  G i ro l les  (Réf  :  AR02545)

PRÉPARATION

Couper  l a  po inte  de  porc  en  émincés . 
Peser  Mar inade  G i ro l les ,  mélanger  avec  les  émincés . 
Réhydrater  les  g i ro l les  dans  l ‘ eau . 
P résenter  dans  un  p lat  pour  l a  vente .

CU ISSON

À la  poê le  b ien  chaude  5  min . 
Les  émincés  s ’ accompagnent  t rès  b ien  avec  des  pet i t s  légumes ,  des  pâtes  ou  Spätz le  ( spéc ia l i té 
a l sac ienne  et  lor ra ine ) .

Pour  p lus  de  saveur,  préparer  les  émincés  l a  ve i l le .

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


