BALLOTINE DE VOLAILLE

INGREDIENTS UNITE QUANTITE
Poulet fermier p 1

Blanc de volaille kg 0,200

Créme kg 0,150

(Euf (blanc) p 1

Pistaches kg 0,020
Champignons kg 0.100
Noisettes kg 0.030

Sel kg pm

Poivre kg pm

TECHNIQUES DE REALISATION

Désosser la volaille par le dos

Réserver au froid

Confectionner la farce mousseline

Monter la ballotine

Refroidir jusqu’a 1’obtention d’une température égale ou inférieure a 6°C a cceur
Mettre sous vide en sachet rétractable

Rétracter dans de 1’eau frémissante quelques secondes
Refroidir

Poser la sonde

Cuire au bain-marie a 66°C

Sortir a 66°C a coeur

Refroidir

Etiqueter

Stocker en chambre froide entre 0°C et 3°C
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