Geschmack & Technologie

Ossobuco SV

Rezepturnummer: Ablauf der Verarbeitung:
04.10.016 Die Kalbsbeinscheiben wiirzen mit Kiifersteak Free.
Das Xanthan im Ol I6sen und kraftig unter die Tomatensauce
Mild mischen.
Ausgangsmaterial:
1000g Kalbsbeinscheiben Scheiben im Kochbeutel geben, Sauce iiber die Beutel verteilen,

4g Rapsol, raffiniert vakuumieren und garen.

Zubereitung:

Gewiirze & Hilfsmittel: Bei einer Temperatur von +85°C fiir 10 Stunden im Wasserbad
390g Woirzsauce Tomate "mild" 498150 garen
2g Xanthan (E 415) 660500 ’
25g Kifer - Steak "free" 579800

Die gegarten Kalsbeinscheiben aus dem Beutel entnehmen und
die Sauce auffangen zum servieren.

LMIV:
Kalbfleisch, Gemuse (Tomaten, Zwiebeln, Rotweinaroma),
Wasser, Gewlirze, Rapsol, Tomatenmark, Speisesalz,
Zucker, Verdickungsmittel: E 415 Xanthan, natives
Olivendl extra, modifizierte Starke, Konservierungsstoff:
(E 211 Natriumbenzoat, E 202 Kaliumsorbat)

Analyse:
Brennwert KJ 884 KJ
Brennwert Kcal 213 Kcal
Fett 17,1g
Gesattigte Fettsauren 57g
Kohlenhydrate 2,48
Zucker 04g
Eiweil 12,2¢g
Natrium 0,2g
Salz 03g
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