Los Zotlctios Ae Fosc

[ radbiomellement les riflettes sont fabes en grande uantité et récuttent dane cutcon abuce et ongue,
qul peut decowager; Avec Miter 7, e rous propase d réalser en Zh30 et sans suvedlance, 4 pots de
200 g 4 rillettes maton, mods graces que dans e commerce ef dlieieases en plis Alors lancez-vous !

Ingrédients :
Environ 1 kg de poitrine de porc plutét

grasse, découennée et désossée par
votre boucher
1 oignon
1 gobelet de vin blanc sec (1009)
1 ¢ a café de sel aux herbes
poivre
1 pincée de 4 épices (facultatif)
Saindoux ou graisse d’oie si besoin

Eplucher I'oignon et le hacher 5 sec vit 5 dans le bol de Mister T

Couper la poitrine en cubes et I'ajouter dans le bol

Ajouter un gobelet d’eau, 1 gobelet de vin blanc, le sel et le poivre
Programmer 60 mn a 100° en mijotage.

Ajouter 1 a 2 cuilleres a soupe de graisse si la préparation semble séche.
Reprogrammer 60 mn a Varoma en mijotage.

Vérifier le détachement de la viande et si besoin, reprogrammer 20 a 30 mn a
varoma en mijotage. Au final, les rillettes doivent prendre une jolie couleur
rousse.

Asavor th podrihe grase et wne podyihe qul'se conpose 4 peu prés dabant de gras que a magre,
A noter; Concerver e gradse a cudson din canard conft-pour remplacer te gradse dote ou e
sathaowe

Concervation ; tes rillettes se conservent tés bien au réfiigératen mat rous powez ausd les stévlicer
en cocotte pour wne coneration 4 plisieas moé;

A ATEL[ER o lord de Lo — Counrs de Wv&fom Tows

Laurence COULON - 06 99 56 70 70 - www.latelieraubordelo.fr


http://www.latelieraubordelo.fr/wp-content/uploads/2014/02/hivers-2014-0972.jpg

