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MATIÈRES  PREMIÈRES

Pour  la  farce : 
60  g  -  Épau le  de  porc 
21  g  -  Po i t r ine  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

Pour  la  farce : 
7  g  -  OPT IMA Buffa lo  Curry  SA (Réf  :  89105) 
12  g  -  Eau  g l acée 
Fin it ion  : 
80  g  -  Pâte  feu i l letée 
5  g  -  Dorure  j aune  d ’œuf

PRÉPARATION

Préparat ion  de la  farce : 
P réparer  les  v i andes  et  les  hacher  à  l a  p laque  de  3  de  Ø . 
Réhydrater  OPT IMA Buffa lo  Curry  SA avec  l ’eau . 
Mélanger  l a  préparat ion  hachée  avec  les  ép ices  réhydratées  af in  d ’obten i r  un  mélange  homogène . 
Former  des  bou lettes  de  100 g  env i ron . 
Montage du  feui l leté  : 
Pos i t ionner  une  feu i l le  sur  votre  p lan  de  t rava i l  pour  fac i l i ter  le  décol l age  de  l a  pâte . 
Dérou ler  l a  pâte  feu i l letée  en  bandes  de  14X18 pour  former  votre  base . 
Ut i l i ser  une  rou lette  pour  réa l i ser  vos  i nc i s ions .  Pos i t ionner  l a  bou lette  au  centre  de  votre  base  
(1 er  rectang le )  pu i s  déposer  le  2 eme par-dessus . 
Assurer  l a  bonne  fermeture  du  feu i l leté  en  exerçant  une  press ion  sur  le s  bords . 
Fin it ion  : 
Bad igeonner  à  l ’ a ide  d ’un  p inceau  le  chausson  avec  du  j aune  d ’œuf .

CU ISSON

Au four  préchauffé ,  cha leur  tournante  200°C pendant  14  à15  minutes .

 

Pour  un  résu l tat  opt ima l ,  t rava i l ler  le s  v i andes  et  l a  pâte  feu i l letée  le  p lus  f ro id  poss ib le . 
Ut i l i ser  du  j aune  d ’oeuf  l iqu ide  pour  l a  f in i t ion . 
Suggest ion  d ’accompagnement  :  Sa l ades


