Convenience Viande cuite au four > Articles sous vide

PAUPIETTES DE BCEUF

Ingrédients

2,800 kg Paupiettes de boeuf = 10 pieces
faites maison, sans pics en bois

Epices et ingrédients par kilogramme
20 g Grill MIX SG, SA .. it e e no d’art. G094

Epices et ingrédients pour la sauce

1,100 kg Bouillon d’os (sans sel)

0,100 kg Vin rouge

0,080 Kg SaUCE PaCO DIUNE...........uuiiiiiie ettt e et e e e e e et e e e e e s e snraeeeeas n® d’art. FO11

0,080 Kg  SAUCE POUN GIDIET ....cei ittt e et e e e e e et e e e e e s e eanreaeeeeeeeennnnes n® d’art. 12057
Cumin moulu (selon les godts) n°® d’art. 6018

1.360 kg de masse totale

Matériel auxiliaire (selon Passortiment spécifique aux pays)

Sachet tenant debout
Boite cadeau Ardesia
Onglet en carton Ardesia

Instructions
1. Assaisonner les paupiettes de boeuf préparées avec le Grill Mix, les saisir briévement de tous les cotés

et les laisser refroidir.
Les conditionner en sachets sous-vide une fois refroidies.
Mixer vigoureusement les ingrédients pour la sauce au mixeur plongeant et verser la préparation sur les roulades.

Placer le tout sous vide ou souder a I'aide de la barre de soudure.
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Cuire sous-vide a 72° C a I'’étuveur combiné pendant 12 heures, puis refroidir rapidement avec de I'eau
glacée ou dans une unité de refroidissement ultrarapide.

6. Apres I'étiquetage, commercialiser en rayon réfrigéré.

Préparation
Les emballages finis peuvent étre chauffés au bain-marie ou en pot.

Remarque
Comme garniture, nous recommandons du chou rouge classique ou des knddels.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



