Aveline

- Depuis 1982 -

%, _PF

LES PRODUITS FRANCAIS

TERRINE DE CAMPAGNE TRADITION AUX MORILLES

MATIERES PREMIERES

20 % - Foie de porc

30 % - Gorge de porc

25 % - Maigre de porc

10 % - Gras de bardiere

5 % - QOignons rissolés (Réf : 10706GM)
3 % - Morilles séchées (Réf : 10509MOR)
3 % - Armagnac (Ref : 10101A)

4 % - Lait froid

INGREDIENTS & MATERIELS
45 g - OPTIMA Paté de Campagne Tradition SA (Réf :

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

AR01512)
15 g - Sel fin (R&éf : 10007BA)
ou

15 g - Sel nitrité (R&f : 10902B)

PREPARATION CAMPAGNE TRADITION » et mélanger le tout
quelques minutes en incorporant le lait et les
morilles trempées a l'armagnac. Mouler en moule
ou terrines, recouvrir de croisillons de laniéres de
barde puis d'une crépine.

Toutes les matiéres premiéres seront fraiches

et parées de toutes aponévroses, saignées et

glandes. Le foie de porc sera dénervé et rincé
a l'eau claire. Les oignons seront émincés et

rissolés avec de la matiere grasse sans coloration| CUISSON
La veille, les morilles séchées seront mises en

trempage dans l'armagnac. Les gras, gorge et Enfourner les patés dans un four préchauffé a
petits maigres seront pochés 10 minutes dans une  200°C et maintenir cette température & sec le
eau frémissante & 90°C puis égouttés. Les moules  temps de faire transpirer et d’amorcer la dorure
ou terrines seront bardés inférieurement et/ou (de 15 a 20 minutes). Ajouter ensuite un peu
complétement. d’eau dans les plaques de cuisson, régler le four

a 85°C d’ambiance pour une cuisson a coeur de 78

FABRICATION : a 80°C (cuisson assez longue mais bénéfique pour

l'aromatisation des péateés).
Au hachoir, a la grille n®12 & procéder au Arroser les patés aprés cuisson avec une gelée
hachage du foie de porc. A la grille n® 8 & passer 35066 aromatisée puis laisser refroidir au moins
ensuite les gorges et petits maigres pochés (ou 24 heures avant consommation.
la téte de porc cuite) avec les oignons rissolés.
Ajouter le sel (fin ou nitrité), le mixe « PATE DE
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