Geschmack & Technologie

Frische Premium Bratwurst Salsiccia

Leitsatz: 2.4.2.1.10
Rezepturnummer: ER2400404

Anforderung laut Leitsatz:
Bindegewegseiweil3freies Fleischeiweil’ >= 8.5%
Bindegewebseiweil3freies Fleischeiweil’ im Fleischeiweild
>=75.0%

Ausgangsmaterial:
70.00 kg Schulterabschnitte 5 mm
30.00 kg Bauche 5 mm

Gewdurze & Hilfsmittel:
3.40 kg Salsiccia Italienische Bratwurst213700

Darme:

Schweinedarme Kal. 26/28

Ablauf der Verarbeitung:

Das in Faustgrol3 geschnittene Material mit dem Salsiccia
Gewdrzsalz gut vermengen und 5 mm wolfen.

AnschlieRend alles gut vermengen und in die
betreffenden Darme gefiillt.

Zutaten:

Schweinefleisch 96,7 %, Speisesalz, Gewiirze, Dextrose,
Antioxidationsmittel: E 300 Ascorbinsaure,
Sauerungsmittel: E 330 Citronensaure, GewUrzextrakte

Nahrwerte:

Brennwert 289 Kcal
Brennwert 1197 KJ

Eiweil? 15.9 g
Kohlenhydrate 1.5 g
Zucker 0.5 g

Fett 24.3 g

gesattigte Fettsauren 2.3 g
Salz2.1g

Die vorliegende Anwendungsrezeptur ist eine Herstellungsempfehlung auf Basis praktischer Erfahrungen und aktuell geltender
lebensmittelrechtlicher Vorschriften innerhalb Deutschlands und der EU. Fir die praktische Umsetzung der Rezeptur beim Anwender
Ubernimmt AVO keine Haftung. Ebenso ist der Hersteller oder Inverkehrbringer verpflichtet die Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben
des jeweiligen Bestimmungslandes fur das Erzeugnis sicher zu stellen.
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