
BOUDIN BLANC À CHAUD

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

150 g  -  Épau le  de  porc 
300  g  -  Po i t r ine  de  porc 
250  g  -  Gras  de  porc 
300  g  -  La i t

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

25 g  -  Boud in  B lanc  à  Chaud SA (Réf  :  88102) 
10  g  -  L i ant  Un iverse l  (Réf  :  85101)

PRÉPARATION

Mettre  le  gras  et  l a  po it r ine  échaudés  dans  le  cutter 
A jouter  le  L i ant  Un iverse l  et  le  l a i t  chaud  Cutterer  pour 
pré  émul s ionner 
A jouter  l ’ épau le  et  Boud in  B lanc  à  Chaud SA 
Terminer  l ’ ému l s ion . 
Poussage  en  menu  de  porc  34/36 et  port ions  de  120 à  150  g .

CU ISSON

Cuis son  en  marmite  20  mn  à  80°C

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


