FICHES RECETTES — PRODUITS EMBOSSES Jaeger propose un ensemble de solutions créatives et innovantes a destination des artisans traiteurs, bouchers et ]aeger

charcutiers, en tenant compte de leurs contraintes quotidiennes.

DEPUIS 1924

Difficulté Temps de préparation Valeur ajoutée Poids total

000 LN N@ 000 L

INGREDIENTS

e Maigre de porc et/ou volaille : 2.9Kg
: fa?;gffo?j Ii?;i és:ans rougeurs) i:gig e LCA Boudin blanc (réf. C80068705) : 1000g
Infusion du lait : e Arome n°5 (réf. 8011241399) : 20g
e Lait froid 5L e Saveur périgourdine (réf. C011631): 20g
e Poireau 1Kg
e Carotte 500g
e Oighon 500g

¢ Clou girofle, vanille

MISE EN CGEUVRE

Préparation infusion de lait:
La veille, mettre carotte, poireau, oignon, clou de girofle et gousse de vanille dans une chaussette. Ajouter au lait,
porter a ébullition et laisser mijoter a feu doux pendant 2h. Presser la chaussette. Le lait est prét.

1e Passer au broyeur séparément le maigre et la gorge a la plaque 4, puis a la paque 2.
» 2e Passer au mélangeur : maigre + 1/3 lait froid + 1/3 liant, et gorge + 1/3 lait froid + 1/3 liant. Terminer avec le reste
s’ du liant et du lait. Obtenir une pate lisse et homogéne.
/ y 3¢ Embosser en menu de porc 32-34.
¢ L l 4e Cuire dans I'eau a 80°C pendant 20-25min.

REC0010 — BOUDIN BLANC (LCA)

& ASTUCE DU CHEF

Possibilité d’ajouter des blocs de foie gras en morceaux ou des morceaux de pommes caramélisés.

5 O LI N A Jaeger est une marque du Groupe Solina, un groupe d’entreprises spécialisées dans le développement et la production de godts et de solutions
DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER

Référence La Toque d’Or : 06006425 fonctionnelles pour I'industrie alimentaire. Cette marque est dédiée aux solutions culinaires.


Simon DELAFONT
Référence La Toque d’Or : 06006425


