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MATIÈRES  PREMIÈRES

Farce f ine  : 
120  g  -  Épau le  de  porc 
80  g  -  Gorge  de  porc 
50  g  -  Fo ie  de  porc 
70  g  -  La i t 
25  g  -  K i t  Saveur  Créole  (Réf  :  AR02361) 
Hachage gros  gra ins  : 
400  g  -  Gorge  de  porc 
Marquants  : 
250  g  -  Lèches  de  porc 
200  g  -  Barde  de  porc  ( f i ne )

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

20 g  -  OPT IMA Ga lant ine  et  Pâté  Croûte  SA (Réf  :  82106) 
15  g  -  Se l  n i t r i té  (Réf  :  10902B) 
30  g  -  Cognac 
10  g  -  OPT IMA L iant  Un iverse l  (Réf  :  85101)

PRÉPARATION

Tr ier  les  v i andes  pour  les  fa rces  ( f i ne  et  gross ière ) 
et  ta i l le r  l ’ épau le  de  porc  en  lèches .  Pour  une 
bonne  pr i se  de  cou leur,  pré- sa ler  séparément  les 
v i andes  à  fa rces  et  les  lèches  avec  le  se l  n i t r i té , 
OPT IMA Ga lant ine  et  Pâté  Croûte  SA et  le  cognac . 
1-  Préparat ion  de la  farce f ine  : 
Cutterer  ou  hacher  à  l a  g r i l le  n°3  les  mat ières 
premières  de  l a  fa rce  f ine  en  a joutant  l a  mo it ié 
de  OPT IMA L iant  Un iverse l . 
I ncorporer  progress ivement  le  l a i t . 

2 -  Préparat ion  du  Hachage gros  gra ins  : 
Pas ser  au  hacho i r  l a  gorge  de  porc  à  l a  g r i l le  8 . 
3 -  F in it ion  de la  galant ine  : 
Mélanger  l a  fa rce  f ine ,  le  hachage  gros  gra in s  et 
les  lèches  avec  le  reste  de  l a i t  et  de  OPT IMA 
L iant  Un iverse l  j u squ ’ à  obten i r  une  mêlée  b ien 
homogène . 
4 -  Montage : 
Chemiser  l a  terr ine  avec  l a  barde  f ine  et  garn i r 
avec  l a  mêlée .

CU ISSON

Au four  cha leur  sèche ,  en  ba in -mar ie ,  85°C ence inte ,  72°C à  cœur.

Pour  une  présentat ion  apéro  : 
Trancher  l a  ga l ant ine  en  t ranches  d ’env i ron  1 ,5  cm d ’épa i s seur  et  d i sposer  sur  une  p lanche .
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