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ESCALOPE DE PORC CAMPAGNARDE
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  F i let  de  porc  sans  os

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

20 g  -  Pan ier  Qu ick  NP 50  (Réf  :  87228Q) 
80  g  -  Mar inade  campagnarde  P&N (AR02789) 
Ingrédient(s )  pour  la  f in it ion  : 
180  g  -  Croust i ’  Céréa les  et  Gra ines  (AR03282)

PRÉPARATION

Tai l ler  le  f i let  porc  en  t ranche  de  100 gr  env i ron . 
Dans  un  réc ip ient ,  mélanger  les  20  g  Pan ier  Qu ick  NP 50 
avec  les  80  g  Mar inade  Campagnarde  P&N pu i s  r a jouter 
les  t ranches  de  f i let  de  porc  af in  de  les  enrober  
correctement . 
Verser  par-dessus  l ’ enrobage  Croust i ’  Céréa les  et  Gra ines  et  mélanger  af in  d ’  appl iquer  sur  l ’ ensemble 
des  surfaces .

CU ISSON

A la  poêle  (chaude)  : 
Fa i re  dorer  de  chaque  face  avec  un  peu  d ’hu i le  pendant  3  à  4  min  ou  au  four  (préchauffé )  à  160°C  
pendant  5  à  6  min .


