Geschmack & Technologie

Jungschweinricken SV

Rezepturnummer:
04.10.008

Ausgangsmaterial:
2000 g Jungschwein Ricken mit Schwarte

Gewiirze & Hilfsmittel:
200g LAFINESS Alabama Free SG 482050

Ablauf der Verarbeitung:
Den Jungschweinriicken mit Schwarte mit der Marinade
marinieren .
In den Schrumpfbeutel geben, vakuumieren und garen.

Art. Nr: 990550 Schrumpfbeutel 400x600

Zubereitung:
Bei einer Temperatur von +68°C fiir 10-12 Stunden im Wasserbad

garen

Ricken aus dem Beutel nehmen und im Backofen bei +200°C
Uberbacken, bis die Schwarte knusprig ist.

LMIV:
Schweinefleisch, Rapsdl, Speisesalz, Gewlirze, Zucker,
nattrliches Aroma, Palmfett

Analyse:

Brennwert KJ 747 KJ
Brennwert Kcal 179 Kcal
Fett 10,7 g
Gesattigte Fettsauren 248
Kohlenhydrate 09g
Zucker 05g
Eiweil 19,8¢g
Natrium 08¢g
Salz 19¢
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