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Frische Premium Bratwurst Salsiccia

Leitsatz: 2.4.2.1.10

Rezepturnummer: ER2400404

Anforderung laut Leitsatz:
Bindegewegseiweißfreies Fleischeiweiß >= 8.5%

Bindegewebseiweißfreies Fleischeiweiß im Fleischeiweiß

>= 75.0%

Ausgangsmaterial:
70.00 kg Schulterabschnitte 5 mm

30.00 kg Bäuche 5 mm

Gewürze & Hilfsmittel:
3.40 kg Salsiccia Italienische Bratwurst213700

Därme:

Schweinedärme Kal. 26/28

Ablauf der Verarbeitung:

Das in Faustgroß geschnittene Material mit dem Salsiccia

Gewürzsalz gut vermengen und 5 mm wolfen.

Anschließend alles gut vermengen und in die

betreffenden Därme gefüllt.

Zutaten:

Schweinefleisch 96,7 %, Speisesalz, Gewürze, Dextrose,

Antioxidationsmittel: E 300 Ascorbinsäure,

Säuerungsmittel: E 330 Citronensäure, Gewürzextrakte

Nährwerte:
Brennwert 289 Kcal

Brennwert 1197 KJ

Eiweiß 15.9 g

Kohlenhydrate 1.5 g

Zucker 0.5 g

Fett 24.3 g

gesättigte Fettsäuren 2.3 g

Salz 2.1 g


