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LES PRODUITS FRANCAIS

BOUDIN NOIR RECETTE CREOLE

MATIERES PREMIERES

3,500 kg - Sang de porc

2,500 kg - Chair a saucisse assaisonnée
2,300 kg - Lait entier

1 kg - Mie de pain

0,500 kg - CEufs

|

INGREDIENTS & MATERIELS

0,140 kg - Sel (soit 14 g/kg de masse)

0,100 kg - Epices Boudin Noir (soit 10 g/kg de masse)
(Ref : 88105)

0,400 kg - Boudin Noir Créole (Réf : 841045)

PREPARATION

Prendre la chair a saucisse assaisonnée, la faire revenir

a la poéle dans un peu de matiére grasse et l'égrainer.

Battre les ceufs dans le lait additionné de rhum. Ajouter le sang, le sel, Epices Boudin Noir, Boudin Noir
Créole et laisser la mie de pain s’'imbiber jusqu'a déstructuration.

Mélanger tous les ingrédients jusqu’a obtenir un mélange homogene et suffisamment épais pour étre
embossé au poussoir dans du menu de mouton 22/24.

CUISSON

Immerger dans une eau frémissante et maintenir la température a 75°C pendant 10 mn.

En aucun cas elle ne pourra étre tenue responsable des résultats obtenus et de la réglementation spécifique qui est applicable.

Cette recette vous est proposée par la Société Aveline.

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