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LES PRODUITS FRANCAIS

BOUCH’ETTA FACON FLAMMKUECHE

MATIERES PREMIERES

66 g - Epaule de porc
264 g - Poitrine de porc
50 g - Eau +/- O°C

INGREDIENTS & MATERIELS

27 g - Optima Buffalo Oignon SA (Ref : 89102)
Garniture :

100 g - Oignons

25 g - Lardons fumés

40 g - Créme fraiche

40 g - Emmental réapé

1 P. - Fond de pdte & pizza précuite (2503)
Emballage pour La vente :

Boite Traiteur noire a fenétre (Réf : ARO2238)

PREPARATION

Préparation de La farce :

Préparer Lles viandes et Les hacher a La plaque de 3 a 5 mm de @ suivant le grain désiré.
Réhydrater Optima Buffalo Oignon SA dans Ueau

Incorporer Le buffalo réhydraté a La viande et mélanger afin d’obtenir une farce homogene.
Garniture de La bouch’etta :

Etaler La farce sur le fond de pate & pizza sur une épaisseur de 1 cm.

Eplucher et émincer L'oignon.

Mettre Les oignons émincés dans une casserole en le recouvrant d’eau. Porter a ébullition et
L'égoutter.

Déposer Uemmental rdpé, Les oignons blanchis et Les Lardons fumés sur La farce.

Finaliser La garniture en déposant La créme fraiche en petite pointe & L'aide d’une petite cuillere

Au four & chaleur tournante entre & 180°C pendant 20 & 25 minutes.

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