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MOELLEUX GOURMAND GREC
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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pour  la  farce : 
300  g  -  Épau le  de  porc 
100  g  -  Po i t r ine  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Pour  la  farce : 
16g  -  OPT IMA Buffa lo  de  Base  sans  se l  SA 
(Réf  :  AR01174) 
30  g  -  Eau  g l acée 
3g  -  Se l  f in  (Réf  :  10904C) 
Garniture  : 
10  g  -  Po ivrons  p iqu i l lo 
12g  -  Concentré  de  tomates 

15g  -  Tomates  séchées 
20  g  -  Ol ives  vertes  en  rondel les 
15g  -  Féta 
20  g  -  Mar inade  Gyros  P&N (Réf  :  87354) 
Fin it ion  : 
30  g  -  Crép ine  de  porc 
25g  -  Mar inade  Gyros   P&N (Réf  :  87354) 
1 ,000  P.  -  Barquette  en  bo i s

PRÉPARATION

Préparat ion  de la  farce : 
P réparer  les  v i andes  et  les  hacher  à  l a  p laque  de 
3  à  5  mm de  Ø su ivant  le  gra in  dés i ré . 
Dans  un  réc ip ient ,  verser  OPT IMA Buffa lo  de  base 
sans  se l  SA ,  l ’ eau  et  le  se l  et  mélanger  le  tout . 
Ra jouter  ensu i te  votre  v iande  hachée  et  mélanger 
af in  d ’obten i r  une  farce  homogène . 
R incer  l a  c rép ine  à  l ’ eau  c l a i re  et  l a  presser  avant 
ut i l i s at ion . 
Éta ler  l a  c rép ine  sur  le  p lan  de  t rava i l  pu i s  y 
déposer  l a  fa rce  correspondant  à  l a  longueur  de 
l a  barquette . 

Préparat ion  de la  garn iture  : 
Dans  un  réc ip ient ,  verser  l ’ ensemble  des  légumes 
et  ra jouter  les  12g  de  concentré  de  tomate  et  20 
g   Mar inade  Gyros  P&N et  mélanger  le  tout . 
Creuser  et  déposer  au  centre  de  l a  fa rce  l a 
garn i ture  par  dessus  et  les  15  g  de  Féta  en  cubes 
pu i s  rou ler  l a  fa rce  pour  obten i r  un  cy l i ndre  pu i s 
enve lopper  le  rôt i  fa rc i  dans  l a  c rép ine  et  couper 
les  excédents . 
Préparation du rôti farci en barquette de cuisson : 
Déposer la préparation dans la barquette de cuisson. 
Badigeonner la ballotine avec les 25g  de Marinade 
Gyros P&N.

CU ISSON

Cuis son  au  four  préchauffé ,  cha leur  tournante  140°C pendant  35  à  40  minutes

�B ien  respecter  les  quant i tés  et  les  conse i l s  de  cu i s son  pour  une  rest i tut ion  opt ima le . 
Ut i l i ser  du  raph ia  et  l ’ ét iquette  «conse i l  de  cu i s son»  pour  une  présentat ion  v i t r ine  attract ive . 
Idéa le  en  p lat  du  jour,  m i se  en  œuvre  fac i le  et  rap ide  ( s ans  cu i s son  préa lab le ) . 
P réparer  que lques  farc i s  à  l ’ avance  pour  recharger  rap idement  l a  v i t r ine .


