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Paté de campagne

— Matiéres premieéres :

* 4 Kkgs gorges de porc
+ 3 kgs foie de porc
+ 3 kgs maigre de porc

— Ingrédients par kg de masse :

+ 18 grs sel nitrité

+ 1 gr ail semoule

+ 3 grs échalote semoule
+ 10 grs paté de campagne
+ 20 grs lactomix n°4

+ 2 grs de progirouge

— Méthode de travail :

+ Hachage des viandes a la plaque 6 ou 8mm

* M¢élanger avec les ingrédients jusqu’a obtention d’une mélée liée et homogene
¢ Cuisson a sec 30mn environ a 100°C ; réduire a 85°C

¢ Température a cceur 70°C a 72°C

+ Refroidir 24 a 48 heures puis glacage



