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MATIÈRES  PREMIÈRES

1P.  F i let  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

100 g -  Marinade Campagnarde PUR & NATUR (Réf :  AR02561) 
Par  kg  de matière(s )  première(s )  pour  la  farce : 
600  g  -   Épau le  de  porc 
400  g  -  Po i t r ine  de  porc 
Pour  la  farce : 
150  g  -  Eau  +/-  0°C 
80  g  -  Buffa lo  Campagnard  SA (Réf  :  89109)

PRÉPARATION

Désosser  et  parer  le  f i let  de  porc . 
Hacher  les  v i andes  pour  l a  fa rce  à  l a  g r i l le  n°  3 . 
Mélanger  Buffa lo  Campagnard  SA et  l ’ eau  pour  obten i r  un  mélange  qu i  va  épa i s s i r. 
Mélanger  avec  l a  v i ande  pour  obten i r  une  farce  homogène . 
Ouvr i r  le  f i let  de  porc . 
Éta ler  l a  fa rce  dessus . 
Façonner  le  f i let  de  porc . 
Bad igeonner  de  Mar inade  Campagnarde  Pur  &  Natur  l ’ ensemble  de  l a  p ièce . 
F ice ler  le  rôt i  de  porc  mar iné .

CU ISSON

En p ièce  ent ière  :  180°C min imum 1h15 de  cu i s son  et  p lus  se lon  l ’ épa i s seur.

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 .

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


