
BOUCHÉES  DE POULET DU RÔTISSEUR 
ENROBÉS  &  SAUPOUDRÉS  CRUS  -  P IÉCÉS

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 000 gr  -  F i let  de  pou let

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

50 gr  -  Pan ier  Qu ick  NP 50  SA (Réf  :  87228Q) 
170  gr  -  Croust i  Rôt i s ser ie  (Réf  :  AR02705)

PRÉPARATION

Découper  le  f i let  de  pou let  en  dés  de  15  à  20  gr  env i ron . 
Dans  un  réc ip ient ,  mélanger  les  dés  de  pou let  avec 
Pan ier  Qu ick  NP 50  SA pu i s  paner  pour  f in i r  avec   Croust i 
Rôt i s ser ie  en  mélangeant  suff i samment  pour  couvr i r  l a 
tota l i té  des  bouchées .

CU ISSON

Au four  (préchauffé )  à  180°C . 
Cu i s son  :  5  à  6  min 

ou  à  l a  poê le  :  f a i re  dorer  dans  une  poêle  chaude  avec  un  peu  de  beurre  pendant  4  à  5  min .

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


