BOUG RIE

y Toutes les ficelles pour apprendre
a ficeler un roti J

Conseil : il est judicieux de prendre un r6ti de porc dans le cou. Certes plus gras que

dans | e filet ou | 6®paul e nmHestpossitdelde lefarern t
avant de le ficder. Avec parexemple: des pruneaux, des abri
cornichons ou au saulcisson. Cbest un do®I i

1. matériel : un petit couteau bien affuté, une pelotte de ficelle, un réti dans le cou.

Conseil : travaillez sur une table propre.
Nettoyez-vous bien les mains ainsi que votre couteau.

2. Passez votre ficelle autour du manche de votre couteau.
Cela vous servira de poignée pour tirer sur la ficdle sans

vous abimer les doigts! Glissez le fil sous le roti et faite-le
coulisser dbéavant en arri re




3. Repliez la ficelle vers votre main et fait une boucle simple. Serrez contre
le r6ti. Renouvelez une deuxiéme fois cette opération. Pressez votre
deuxiéme boucle contre la premiére mais sans serrer

Serrez vos doigts av annche teevotre toutehu et t
autour duquel la ficelle est toujours enroulée. Si tout se passe bien, wus
pourrez tirer de toute votre force pour serrer au mieux votre roti.

Conseil: toujours ficeler |l e ctt® Veslepl
ct't® |l e plus fin. Cela vouls assurera
4. Afin que | es dnesexlessemeatmpas,alfagt faineiuned

boucle suppl ®mentaire. | | est tr s i

pour éviter que votre ficelage se détende! Pour se faire, avancez les doigts,
faites une boucle autour de ceuxci et glissez le petit bou restant a
| 6i nt ®r i ur. Serrez




5. Coupez |l e reste de ficelle au plt
| 6op®r ati on autant de fois que n®ces
entre les ficelles. Plus la largeur entre les ficelles estéguliére plus votre roti

sera joli et bien présenté!

z ——

Voi | 7, votre r 1t est fi cel ®.etlemettne e
sur votre broche.

Conseil de cuisson: allumez votre broche 30/40min avant le début de la
cuisson. Installez votre rbti assez pres de la source de chaleur pendant les
20 premiéres minutes. Ensuite, reculez votre piece de viande pour terminer
la cuisson. Il est recommandé de cuire +ou 2h00 a 2h30 selon la grandeur
de votre roti.

A Attention : sile temps eg plus froid, il est conseillé de prolonger
le temps de cuisson de 15 a 30 min.

La boucherie Yerly met a votre disposition diverses broches pour vos rotis. Il
est sage de r®server pendant | es moi
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