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Recette pour la longanisse

La longanisse est une saucisse épicée de la tradition de la charcuterie pied-noire d'origine 
espagnole. Elle est composée de gras et de maigre de porc, embossée dans du boyau de 
mouton d'un diamètre d'environ 22 à 24 mm


Proportion pour:


10 kg pur porc


• 5 kg de gras de porc


• 5 kg de maigre de porc


10 kg pur porc et boeuf


• 2,5 kg de gras de porc


• 2,5 kg de gras de boeuf


• 2,5 kg de maigre de porc


• 2,5 kg de maigre de boeuf


Hachage


• Hachez les viandes et gras avec la grille de hachoir 6 mm 
11

Malaxage


• Malaxez viandes et gras hachés tout en saupoudrant à la dose de 60 grs/kg de mêlée avec 
notre assaisonnement spécial « longanisse »


Embossage


• Embossez en menu de mouton de calibre 20/22 ou 22/24


• Laissez égoutter puis mettre à sécher pendant quelques jours


• Selon les régions et les goûts, il est possible de les fumer légèrement


https://www.sobema-distribution.com/accueil-sobema-distribution-boyaux-epices-consommables-equipements/710-longanisse-sobema-distribution-fournitures-services.html
https://www.sobema-distribution.com/9-menu
http://sobema-distribution.com
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