Geschmack & Technologie

Ententeile Komplett SV

Rezepturnummer:
04.10.036

Ausgangsmaterial:
1000g Ente Teilstiicke

Gewiirze & Hilfsmittel:

30g Lig-Wirz Gourmet MARINA 514300
20g Gourmetgewdrz fiir Enten- und 2213801
Géansebraten

Ablauf der Verarbeitung:
Die zerlegten Ententeile (Brust, Keule, Fliigel) mit Liqwiirz Marina
einreiben und dem Gewdirz einmassieren.
In den Schrumpfbeutel geben, vakuumierehn und garen.

Art. Nr: 990551 Schrumpfbeutel 250x450

Zubereitung:
Bei einer Temperatur von +70°C fiir 2 Stunden im Wasserbad

garen.

Die gegarten Ententeile aus dem Beutel entnehmen und rundum

knusprig grillen.

LMIV:

Ente, Rapsol, Gewlirze, Meersalz, Wiirze,
Orangenschalen, Gewilirzextrakte

Analyse:

Brennwert KJ 1.024 KJ
Brennwert Kcal 247 Kcal
Fett 19,4g
Gesattigte Fettsauren 57g
Kohlenhydrate 05g
Zucker 04g
Eiweil 17,4¢g
Natrium 0,3g
Salz 0,7g
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