
L’innovateur de bon goût!  

IDÉES BOUCHERIE… 

 

DOUZE RECETTES 

DOUZE IDÉES 

DOUZE OPPRTUNITÉS 

 

 

RECETTES 

CIGARE AU BŒUF TOMATE CUMIN ET VIN 

FARÇI DE VOLAILLE CHASSEUR 

LONGE DE PORC À LA FLORENTINE 

NOISETTE DE PORC ÉRABLE, POIVRE ET CHIPOTLE 

PANACHÉ DE PORC EN BROCHETTE 

PANNEQUET DE BŒUF À LA CANARDAISE 

PANNEQUET DE BŒUF ZINGARO 

PANNEQUET DE VOLAILLE HENRI IV 

ROULADE DE PORC FAÇON MÉNAGÈRE 

ROULÉ DE PORC PIEDMONTAIS 

TRANCHE DE BŒUF LUCULLUS 

TRESSE DE BŒUF CAPITAINE 

 



L’innovateur de bon goût!  

CIGARE AU BŒUF  
TOMATE CUMIN ET VIN 
 

"Porc haché assaisonné, déposé sur une 

tranche de bacon et une tranche d’intérieur 

de ronde, le tout enroulé, ficelé et présenté 

en portion." 

INGRÉDIENTS 

4 TRANCHES D’INTÉRIEUR DE RONDE  

250 GR DE PORC HACHÉ 

4 TRANCHES DE BACON 

25 À 35 GR D’ASSAISONNEMENT 
TOMATE CUMIN ET VIN BSA GOURMET 
(B10003) 

25 GR D’EAU 

ÉTAPES 

Mélanger l’eau, le porc haché et 

l’assaisonnement. 

Déposer la tranche de bacon dans le 

centre de la tranche de bœuf. 

Ajouter la farce sur la tranche de 

bacon et rabattre les bouts sur la 

farce. 

Ficeler en croix. 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Dans un four professionnel à air pulsé 

300°F, 40 min. Dans un four ménager 

60 minutes ou jusqu’à 77°C (171°F) au 

centre. 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

FARCI DE VOLAILLE CHASSEUR 
 

"Porc haché assaisonné, déposé sur une 

feuille de salade, le tout déposé sur une 

poitrine de poulet. Enroulé, ficelé et 

présenté en portion." 

 

INGRÉDIENTS 

3 POITRINES DE POULET DÉSSOSÉES 

3 FEUILLES DE SALADE FRAÎCHE 

200 GR DE PORC HACHÉ 

25 À 35 GR D’ASSAISONNEMENT BSA 
GOURMET CHAMPIGNON 
BALSAMIQUE ET VIN BSA GOURMET 
(B10001) 

20 GR EAU 

 

ÉTAPES 

Mélanger le porc, l’eau et 

l’assaisonnement.  

Ouvrir les poitrines en les coupant 

en 2. 

Déposer les feuilles de salade ainsi 

que la farce.  

Ficeler aux 2 extrémités. 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuire au four à 350°F ou 176°C 

pendant 3/4 heure environ. 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

LONGE DE PORC À LA FLORENTINE 

 

"Porc haché assaisonné aux épinards, 

déposé sur une longe de porc enroulé et 

ficelé." 

 

INGRÉDIENTS 

LONGE DE PORC DÉSOSSÉ 1.5 KG 

300 GR DE PORC HACHÉ 

40 GR DE LIANT À SAUCISSE ÉPINARD  

BSA (9I041) 

30 GR D’EAU  

ÉTAPES 

Mélanger le liant et l’eau au porc 

haché. 

Ouvrir la viande par le milieu dans 

le sens de l’épaisseur et dédoublé 

les épaisseurs obtenues de 

l’intérieur vers l’extérieur 

Disposer la farce en évitant les 

bords. 

Rouler et ficeler. 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuire au four à 280°F pendant 1 

heure ou jusqu’à 65°C au centre. 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

NOISETTE DE PORC ÉRABLE, POIVRE 

ET CHIPOTLE 
 

"Filet mignon de porc enrobé dans un 

assaisonnement innovateur et offert aux 

consommateurs en brochettes. Une façon 

originale de présenter les filets de porc." 

INGRÉDIENTS 

3 FILETS DE PORC ENTIER 

ASSAISONNEMENT BSA GOURMET 

ÉRABLE, POIVRE ET CHIPOTLE 

(B10006) 

 

ÉTAPES 

Enlever les gras superflus et les 

tissus conjonctifs. 

Rouler les filets dans 

l’assaisonnement et disposer les 

filets têtes à queue. 

Passer des broches à intervalle de 

3 cm environ. 

Couper.  

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuire à la poêle ou sur un grill ou 

jusqu’à  77°C (171°F) au centre. 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

PANACHÉ DE PORC EN BROCHETTE 

 

"Petite trouvaille pour le B.B.Q.!  

Porc haché assaisonné en 2 saveurs de 

couleurs contrastantes, déposé sur une 

demie tranche de bacon, enroulé et monté 

sur un bâton à brochette." 

INGRÉDIENTS 

PORC 85% HACHÉ 2 FOIS 

ASSAISONNEMENT BSA GOURMET (DE 

PRÉFÉRENCE 2 COULEURS 

CONTRASTANTES) 

BACON TRANCHÉ 

ÉTAPES 

Faire des boulettes d’environ 25-

30gr.  

Enrober dans l’assaisonnement. 

Couper les tranches de bacon en 

deux. 

Rouler la boulette dans la demi- 

tranche de bacon. 

Monter sur un bâton à brochette 

en alternant les saveurs. 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuire à la poêle ou sur un grill. Ou 

jusqu’à  77°C  (171°F) au centre. 

 

 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

PANNEQUET DE BŒUF À LA CANARDAISE 

 

"Porc haché assaisonné, déposé sur une 

tranche de bacon et une tranche d’intérieur 

de ronde, le tout enroulé, ficelé et présenté 

en portion." 

INGRÉDIENTS 

4 TRANCHES D’INTÉRIEUR DE RONDE DE 

BŒUF  

4 TRANCHES DE BACON 

250 GR DE PORC HACHÉ 

25 À 35 GR D’ASSAISONNEMENT 

POIVRON RÔTI ET TOMATE BSA 

GOURMET (B10005)  

25 GR D’EAU 

ÉTAPES 

Mélanger l’eau, le porc haché et 

l’assaisonnement poivron rôti et 

tomate. 

Déposer la tranche de bacon dans le 

centre de la tranche de bœuf. 

Ajouter la farce sur la tranche de 

bacon et rabattre les bouts sur la 

farce. 

Ficeler en croix. 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Dans un four professionnel à air 

pulsé300 F 40 min, en four ménager 

60 minutes. Ou jusqu’à  77°C (171°F) 

au centre. 

 

 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

PANNEQUET DE BŒUF ZINGARO 
 

"Porc haché assaisonné, déposé sur une 

tranche de bacon et une tranche 

d’intérieur de ronde, le tout enroulé, 

attaché et présenté en portion." 

INGRÉDIENTS 

4 TRANCHES D’INTÉRIEUR DE RONDE 

DE BŒUF  

200 GR DE PORC HACHÉ 

25 À 35 GR D’ASSAISONNEMENT BSA 

GOURMET (B10004)  HERBES 

PROVENCALES  

25 GR D’EAU 

ÉTAPES 

Mélanger l’eau, le porc haché et 

l’assaisonnement aux herbes 

Déposer la farce en losange sur le 

carré de viande. 

Replier les angles opposés et fixer 

avec des chevilles de bois en croix. 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Dans un four professionnel à air 

pulsé 300°F, 40 min. Dans un four 

ménager 60 minutes ou jusqu’à 

77°C (171°F) au centre. 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

PANNEQUET DE VOLAILLE HENRI IV 

 

"Porc haché assaisonné, déposé sur une 

tranche de cappicollo et une poitrine de 

poulet, le tout enroulé, ficelé et présenté 

en portion." 

INGRÉDIENTS 

3 POITRINES DE POULET DESSOSÉES 

3 TRANCHES DE CAPICOLE DOUX 

200 GR DE PORC HACHÉ 

25 À 35 GR D’ASSAISONNEMENT BSA 

GOURMET HERBES PROVENCALES 

(B10004) 

20 GR D’EAU 

ÉTAPES 

Mélanger le porc, l’eau et 

l’assaisonnement. 

Découper les poitrines en tranches 

doubles pas trop épaisses. 

Placer la tranche de cappicollo et 

la farce au centre. 

Rabattre le cappicollo sur la farce 

et ficeler en croix. 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuisson 176°C ou 350°F pendant 

environ 1 heure. 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

ROULADE DE PORC FAÇON MÉNAGÈRE 
AU BROCOLI 
 

"Porc haché assaisonné au brocoli, 

bacon et porc, le tout enroulé, ficelé et 

présenté en portion. La roulade de porc 

farci est un produit facile à monter et 

original" 

INGRÉDIENTS 

4 TRANCHES D’INTÉRIEUR DE PORC 

COUPÉ EN PAPILLON 

4 TRANCHES DE BACON 

250 GR DE PORC HACHÉ 

25 GR DE LIANT À SAUCISSE BROCOLI 

(2A0B030). 

25 GR D’EAU 

ÉTAPES 

Ajouter le liant brocoli et l’eau à la 

viande 

Déposer la tranche de bacon dans la 

jonction de la tranche de porc. 

Ajouter la farce sur la tranche de 

bacon et rabattre les bouts sur la 

farce. Attacher en croix. 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Dans un four professionnel à air pulsé 

300°F, 40 min. Dans un four ménager 

60 minutes ou jusqu’à 77°C (171°F) au 

centre. 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

ROULÉ DE PORC PIEDMONTAIS 
 

"À l’italienne! Mariage de porc haché, 

parmesan et cappicollo, ficelé et 

présenté en portion." 

INGRÉDIENTS 

4 TRANCHES D’INTÉRIEUR RONDE DE 

PORC COUPE PAPILLON 

4 TRANCHES DE CAPPICOLLO DOUX 

250 GR DE PORC HACHÉ 

25 GR DE LIANT À SAUCISSE 140 

25 GR D’EAU 

25 GR DE PARMESAN RAPÉ FRAIS 

QUANTITÉ SUFFISANTE D’ENROBAGE 

BSA GOURMET HERBES PROVENÇALES 

(B10004) 

ÉTAPES 

Mélanger le l iant, l’eau et le fromage 

au porc haché. 

Déposer les tranches de cappicollo 

sur le papillon de porc. 

Déposer la farce sur le tout et ficeler. 

Enrouler les morceaux ficeler dans 

l’enrobage BSA gourmet herbes 

provençales 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuire au four à 300°F pendant 1 

heure. Ou jusqu’à 65°C au centre. 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

TRANCHE DE BOEUF LUCULLUS 
 

"Porc haché assaisonné enroulé dans une 

tranche d’intérieur de ronde et présenté en 

brochette." 

INGRÉDIENTS 

3 TRANCHES D’INTÉRIEUR RONDE 
TRANCHÉES SUR LA LONGUEUR 

200 GR DE PORC HACHÉ 

25 À 35 GR D’ASSAISONNEMENT 
ÉRABLE, POIVRE, CHIPOTLÉ BSA 
GOURMET (B10006). 

20 GR D’EAU 

 

ÉTAPES 

Mélanger l’eau, le porc et 

l’assaisonnement. 

Déposer la farce sur les tranches. 

Rouler les tranches de la même 

façon qu’un gâteau roulé. 

Passer des broches à intervalle de 

3 cm environ. 

Trancher entre les bambous. 

 

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Cuire à la poêle ou sur un grill 

jusqu’à 77°C (171°F) au centre. 

 

 

 

 

 



L’innovateur de bon goût!  

TRESSE DE BŒUF CAPITAINE 
 

"Porc haché assaisonné à la chorizo, 

déposé sur une tranche d’intérieur de 

ronde, le tout tressé. Une présentation de 

bon goût!" 

INGRÉDIENTS 

3 TRANCHES D’INTÉRIEUR DE RONDE 

DE BŒUF  

200 GR DE PORC HACHÉ 

10 GR D’ASSAISONNEMENT CHORIZO 

(5K326) 

10 GR D’EAU 

3 TRANCHES MINCES DE GRAS À 

BARDER 

ÉTAPES 

Mélanger l’eau, le porc haché et 

l’assaisonnement chorizo. 

Déposer la farce sur les tranches 

de bœuf et rouler.  

Déposer les minces tranches de 

gras.  

Fixer les 3 tranches avec un 

bambou à une extrémité.  

Tresser et fixer à l’autre bout avec 

un bambou.  

SUGGESTIONS DE CUISSON: 

Dans un four professionnel à air 

pulsé 300°F, 40 min. Dans un four 

ménager 60 minutes ou jusqu’à 

77°C (171°F) au centre. 

 

 

 

 

 

 


