Geschmack & Technologie

Hahnchenbrust mit Haut SV

Rezepturnummer: Ablauf der Verarbeitung:
04.10.007 Die Hahnchenbrust mit Haut mit der Marinade marinieren .
In den Schrumpfbeutel geben, vakuumieren und garen.

Ausgangsmaterial: Art. Nr: 990550 Schrumpfbeutel 400x600
1000 g Hahnchenbrust mit Haut

Zubereitung:
Gewiirze & Hilfsmittel: Bei einer Temperatur von +75°C fur 60 Minuten im Wasserbad

100g LAFINESS Mango-Chili SG 588450 garen.

Die gegarte Hahnchenbrust aus dem Beutel nehmen und rundum
knusprig grillen.

LMIV:
Hahnchenfleisch, Rapsol, Gewlirze, Speisesalz, Zucker,
Palmfett, Sduerungsmittel: E 330 Citronensaure, Mango,
natirliches Aroma, Essig

Analyse:
Brennwert KJ 858 KJ
Brennwert Kcal 206 Kcal
Fett 140g
Gesattigte Fettsdauren 3,1g
Kohlenhydrate l4¢g
Zucker 12¢g
Eiweil 18,3 g
Natrium 0,6g
Salz l4¢g
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