
SAUCISSES  DE STRASBOURG
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MATIÈRES  PREMIÈRES

0,220 kg  -  Épau le  de  porc  3D 
0,200  kg  -  Col l ie r  de  bœuf 
0,140  kg  -  Gorge  de  porc 
0,240  kg  -  Gras  durs  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,035 kg  -  OPT IMA Complet  30  P J  St rasbourg  Francfort 
(Réf  :  82301B) 
0,017  kg  -  Se l  n i t r i té  ( réf  :  10902B) 
0,200  kg  -  G lace

PRÉPARATION

Hacher  les  v i andes  à  l a  p laque  de  8  mm,  
le s  v i andes  do ivent  être  t rès  f ro ides . 
Au  cutter  en  deux ième v i tesse ,  commencer  par  les  ma igres  avec  le  se l ,  et  1/3  de  l a  g l ace  et  aff iner. 
A jouter  ensu i te  les  g ras  progress ivement ,  avec  le  reste  de  l a  g l ace . 
Une  fo i s  a r r ivé  à  l a  f inesse  dés i rée ,  a r rêter  le  cutter,  g ratter  le  couverc le  et  terminer  en  a joutant 
OPT IMA Complet  30  P J  St rasbourg  Francfort  en  pet i te  v i tesse . 
Embossage  en  menus  de  mouton  22/24mm pu i s  étuvage1  h  à  45°C

CUISSON

Passer  ensu i te  au  fumage  30  min  à  50°C pu i s  une  cu i s son  à  l a  vapeur  ou  en  marmite  à  75°C d ’ambiance 
pendant  20  min .  Refro id i s sement  par  à  l ’ eau  f ro ide .

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


