F L@C@N D AVOINE AU P@ULET

13.5 KG DE FLOCONS D’AVOINE
Y 48 KG DE POULET
e 6/8 KG D'OIGNONS
et ol EAU

Inde 54 CUBES POUR BOUILLON GOUT VOLAILLE
5 ' POIVRE
ECLATS D’AMENDES EMONDES 4 KG

FAIRE REVENIR LE POULET AVEC DE L'HUILE
RETIRER LE POULET
AJOUTER LES OIGNONS EMINCES ET MIXES

LES FAIRE REVENIR

UNE FOIS COLORE, AJOUTER LE POULET, LES CUBES EMIETTES
RECOUVRIR D’EAU
MELANGER LE TOUT LTI
MIJOTER 20 A 30 MINUTES - |
» LAISSER REFROIDIR o0
' SORTIR LES CUISSES DE POULETS, ENLEVER LA PEAU ET LES EMLETTER
LES REMETTRE DANS LA SAUCE
LE JOUR J,
YERSER LES FLOCONS D’AVOINES DANS LA SAUCE
MELANGER ENERGIQUEMENT LE TOUT
AJOUTER SI NECESSAIRE UN BOUILLON PREPARE AVEC DES CUBES

A LA FIN AJOUTER L.ES ECLATS D’AMENDES

DAME DES Fi OUIRNEAUXCHRIS.



