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BURGER DE PORC CAMPAGNARD
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  Ma igre  de  porc 
150  g  -  Eau  +/-  0°C

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

80 g  -  Buffa lo  Campagnard  SA (Réf  :  89109) 
Pour  la  f in it ion  : 
100  g  -  Croust i  Céréa les  et  Gra ines  (Réf  :  AR03282) 
50  g  -  Pan ier  Qu ick  NP 50  (Réf  :  8722BQ)

PRÉPARATION

Préparat ion  de la  mat ière  première  : 
Hacher  l a  v i ande  de  porc  à  l a  g r i l le  3  à  5  mm de  Ø su ivant 
le  gra in  dés i ré . 
Préparat ion  de la  farce à  burger  : 
Réhydrater  Buffa lo  Campagnard  SA avec  l ’eau . 
Mélanger  l a  v i ande  hachée  et  l a  préparat ion  réhydratée  j u squ ’ à  obtent ion  d ’un  mélange   homogène . 
P l acer  une  feu i l le  d ’emba l l age  sur  le  p lan  de  t rava i l ,  ca l ibrer  l a  fa rce  en  bou lette  de  110 g  à  150  g  et 
former  des  burgers  avec  l a  presse . 
Fin it ion  : 
Dans  un  réc ip ient  verser   Pan ier  Qu ick  NP 50  et  bad igeonner  le  burger  sur  toute  les  su rfaces . 
Verser  Croust i  Céréa les  et  Gra ines  pu i s  enrober  le  burger  sur  l a  tota l i té . 
Pos i t ionner  une  feu i l le  à  s teak  entre  les  burgers  et  présenter  dans  un  p lat  prêt  pour  l a  vente .

CU ISSON

2 à  3  minutes  sur  chaque  face  à  l a  poê le ,  au  barbecue  ou  au  gr i l .

�

Af in  de  d ivers i f ier  vos  fabr icat ions ,  ut i l i sez  des  formes  de  presses  d i fférentes  a in s i  que  des 
chapelures  spéc ia les  co lorées . 
Idéa l  pour  va lor i ser  les  affranch i s  ma igres  (épau le ,  j ambon ,po inte . . . ) . 
Suggest ion  d ’accompagnement  : 
En  hamburger  ou  accompagné  de  pâtes  à  l a  s auce  tomate ,  s a l ade  verte ,  c rud ités .


