XYLO

PAIN DE VIANDE
WTP

Ingredients Instructions

1LB DE PORC HACHE
1LB DE BG&EUF HACHE

2 GEUFS

%: TASSE D’OIGNON HACHE

Y. TASSE DE CAROTTE RAPEE

Y. TASSE DE CELERI EN PETITS DES

1.PRECHAUFFER LE FOUR A 350°F (175°C).

1.DANS UN GRAND BOL, MELANGER TOUS LES INGREDIENTS DU
PAIN DE VIANDE JUSQU'A HOMOGENEITE (SAUF LE BACON).

1GOUSSE D’AIL (OU PLUS AU GOUT)
: TASSE DE SAUCE MIEL-JALAPENOS
Y, TASSE DE BIERE NOIRE (MALSTROM

)
"

DRY STOUT SUGGEREE)
2 TASSE DE CHAPELURE PANKO

2 C. A SOUPE D’EPICES WHAT THE
PORK - STEAK & GRILLADES

1C. A SOUPE D’EPICES WHAT THE
PORK - SPICY

2 C. A SOUPE DE BASILIC SECHE
1C. A SOUPE DE ROMARIN

1C. A THE DE THYM

1C. A THE DE SEL

1C. A THE DE POIVRE

TRANCHES DE BACON POUR
L’ENROBAGE

OIGNONS FRITS (EN GARNITURE)
PUREE DE POMMES DE TERRE (EN
ACCOMPAGNEMENT)

BBQ

Tenmon/
Beaos
Sy

i
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1.FORMER UN PAIN COMPACT AVEC LE MELANGE.

2.ENROBER LE PAIN DE TRANCHES DE BACON (TISSE OU
SIMPLEMENT POSEES).

3.PLACER DANS UN MOULE OU SUR UNE PLAQUE AVEC PAPIER
PARCHEMIN.

1.CUIRE AU FOUR PENDANT 60 A 75 MINUTES, OU JUSQU'A CE QUE
LA TEMPERATURE INTERNE ATTEIGNE 160°F (71°C).
2.LAISSER REPOSER 10 MINUTES AVANT DE TRANCHER.

1.DEPOSER LES TRANCHES SUR UN LIT DE PUREE DE POMMES DE
TERRE.

2.GARNIR AVEC DES OIGNONS FRITS CROUSTILLANTS POUR UNE
TOUCHE FINALE SAVOUREUSE.




