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MATIÈRES  PREMIÈRES

32 % -  Fo ies  de  porc 
32  % -  Gorges  de  porc 
28  % -  Gras  de  bard ière 
8  % -  Eau  de  cu i s son

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

45 g/kg  -  Pâté  aux  cèpes  SA (Réf  :  AR00496)  
La  saveur  automna le  du  cèpe est  a i sément  reconna i s sab le . 
Avec  des  marquants  de  cèpes . 
15  g/kg  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902BQS) 
Gelée  ambrée  (Réf  :  10614S )  Goût  neutre

PRÉPARATION

Détremper  les  fo ies  pendant  1/2  heure ,  pu i s  le s  égoutter. 
Pocher  15  à  20  mn  les  gorges  de  porc  et  le  gras  de  bard ière  dans  une  eau  à  95°C .  
Égoutter,  réserver  l ’ eau  de  cu i s son . 
Pas ser  les  fo ies  de  porc  au  hacho i r,  à  l a  g r i l le  de  Ø n°8 . 
Pas ser  les  gorges  de  porc  et  le  gras  de  bard ière  au  hacho i r,  à  l a  g r i l le  de  Ø n°5 . 
Dans  un  premier  temps ,  procéder  au  mélange  des  v i andes  avec  l ‘eau  de  cu i s son  dans  l a  cuve  
du  mélangeur. 
Pu i s  i ncorporer  le  se l  n i t r i té  et  Pâté  aux  cèpes  SA et  l a i s ser  tourner  j u squ ’ à  obtent ion  d ’un  mélange 
homogène . 
Mou lage  : 
Verser  l a  préparat ion  dans  des  mou les  ou  dans  des  terr ines  bardés .

CU ISSON

Mettre  en  cu i s son  sèche  15  mn  à  120°C pu i s  rédu i re  l a  température  à  92°C  
pour  une  cu i s son  à  cœur  de  75°C .

En  f in  de  cu i s son ,  napper  avec  l a  ge lée  ambrée .  Refro id i r  le  produ it .
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