
BOUDIN NOIR  RECETTE CRÉOLE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

3,500 kg  -  Sang  de  porc 
2 ,500  kg  -  Cha i r  à  s auc i s se  a s sa i sonnée 
2 ,300  kg  -  La i t  ent ier 
1  kg  -  Mie  de  pa in 
0,500  kg  -  Œufs

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,140 kg  -  Se l  ( so i t  14  g/kg  de  masse ) 
0,100  kg  -  Ép ices  Boud in  No i r  ( so i t  10  g/kg  de  masse )  
(Réf  :  88105) 
0,400  kg  -  Boud in  No i r  Créo le  (Réf  :  84104S )

PRÉPARATION

Prendre  l a  cha i r  à  s auc i s se  a s sa i sonnée ,  l a  fa i re  reven i r  
à  l a  poê le  dans  un  peu  de  mat ière  gras se  et  l ’ égra iner. 
Battre  les  œufs  dans  le  l a i t  add it ionné  de  rhum .  A jouter  le  sang ,  le  se l ,  Ép ices  Boud in  No i r,  Boud in  No i r 
Créo le  et  l a i s ser  l a  m ie  de  pa in  s ’ imb iber  j u squ ‘ à  déstructurat ion . 
Mélanger  tous  les  i ngréd ients  j u squ ’ à  obten i r  un  mélange  homogène  et  suff i samment  épa i s  pour  être 
embossé  au  pousso i r  dans  du  menu  de  mouton  22/24 .

CU ISSON

Immerger  dans  une  eau  f rémis sante  et  ma inten i r  l a  température  à  75°C pendant  10  mn .

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


