Geschmack & Technologie

Geflugelbratwurst mit Lig-Wutrz Pflanzencreme

Leitsatz: 2.4.2.1.10
Rezepturnummer: ER1604431

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

Ausgangsmaterial:

32.00 kg Hahnchenkeulenfleisch
30.00 kg Putenkeulenfleisch
18.00 kg Eis

Gewidrze & Hilfsmittel:

2.10 kg Siedesalz fein halal VLOG062600

0.50 kg Bratwurst-Gold P 5 fur weil3e Ware066500
20.00 kg Lig-Wiirz Pflanzencreme fiir Bratwurst1516800

Darme:

Saitlinge Kal. 24/26

Ablauf der Verarbeitung:

Kuttermethode:

1. Das Fleischmaterial 3 mm wolfen.

Anschlieend trocken mit dem Bratwurst Gold

und Salz einige Runden vorkuttern.

2. Die Halfte Eis einkuttern, bis eine Emulsion entsteht.
3. Nun die Pflanzencreme zufligen und bindig kuttern
bis zu einer Temperatur von ca. +2 °C.

4. Das restliche Eis hinzufiigen und auskuttern

bis ca. +8 °C - +10 °C.

5. Die fertige Masse, idealerweise unter Vakuum, in die

betreffenden Darme fiillen.

Bei +78 °C bis zur Kerntemperatur von +74 °C briihen,
anschlieend unter flieBendem, kaltem Wasser abkiihlen.

Zutaten:

Huhnerfleisch 31,6 %, Putenfleisch 31,4 %, Trinkwasser,
Rapsol, Speisesalz, Hihnerhaut, Gewiirze, Wiirze,
Dextrose, Stabilisator: E 450 Diphosphate, Krauter,
Glucosesirup, Sauerungsmittel: E 330 Citronensaure

Nahrwerte:
Brennwert 248 Kcal
Brennwert 1026 KJ
Eiweil? 14.6 g
Kohlenhydrate 1.6 g

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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Zucker 0.6 g

Fett 20.1 g

geséttigte Fettsduren 2.9 g
Salz29g
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