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FICHE TECHNIQUE - MODULE WRAPS - V1
Wrap TexMex — style beoeuf

SANDWICHERIE - SERVICE FROID / A EMPORTER

FORMAT PROTEINE IQF POSSIBLE TORTILLA
Froid / a emporter ETVG TexMex Oui 30 cm

BASE ETANCHEIFICATION
Houmous ou crémeux maison — 35 g | Tartiner bord a bord

GARNITURES

ETVG TexMex — 60-80 g Poivrons rétis en laniéres Oignons sautés =~ Champignons sautés = Verdure de saison

Cheddar végétal (opt.)

TECHNIQUE DE ROULAGE

eétaler le crémeux sur toute la surface de la tortilla, bord a bord — étanchéification, empéche le détrempé.
eDisposer les garnitures dans les 2/3 inférieurs, laisser 3 cm de bord libre sur les cotés et en bas.
°Replier les cOtés (3 cm vers I'intérieur) puis rouler de bas en haut, ferme et serré, sans poche d'air.
oFiImer immédiatement en serrant les deux extrémités. Réfrigérer a plat, coupe vers le bas.
eRéfrigérer 30 min minimum avant service. Couper en diagonale au moment du service.
Protéine : L'ETVG TexMex s'utilise froid directement (comme du thon en boite) ou poélé 2-3 min a feu vif pour une

caramélisation. Version IQF : décongeler au froid la veille, éponger avant utilisation.
Tortilla : Tomate, curcuma ou charbon végétal pour différencier visuellement les références en barra.

VARIANTES POSSIBLES
Tortilla tomate ) Tortilla curcuma ) Tortilla charbon ) Base tapenade ) Base houmous betterave
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