Geschmack & Technologie

Schaschlikspiel3 auf Paprikasauce

Rezepturnummer: ER2500025 .
Ablauf der Verarbeitung:

Ausgangsmaterial: Schweinefleisch, Paprika und Zwiebeln portionieren,
1.00 kg Schwein - Nacken Schweinefleischwirfel wiirzen mit Smoked Paprika 40
0.30 kg Paprika Mix g/kg und abwechselnd mit Paprika und Zwiebeln

0.20 kg Zwiebeln, frisch aufspiefRen.

Die Sauce in die Ofenschale geben und die FleischspieRe

Gewlirze & Hilfsmittel:
auflegen.

1.00 kg Feine Wirzsauce fur Schaschlik fix & fertig
585950

0.04 kg BBQ Smoked Paprika3413500 Zutaten:

Schweinefleisch, Gemise (Zwiebeln, Paprika), Wasser,
Paprika, Zucker, Tomatenmark, Glucosesirup,
Branntweinessig, Gewiirze, Speisesalz, modifizierte
Stérke, Worcestersauce (Wasser, Branntweinessig,
Zucker, Speisesalz, Verdickungsmittel: E 412
Guarkernmehl, Gewirze, Aroma, Senfmehl), Reisgriel3,
Tomatenpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl,
Reismehl, Sduerungsmittel: E 270 Milchsaure,
Paprikapulver gerauchert (Paprika, Rauch), naturliches
Aroma, Rauchsalz (Speisesalz, Rauch),
Konservierungsstoff: (E 202 Kaliumsorbat, E 211
Natriumbenzoat), Karamell, Krauter, Hefeextrakt

Zubereitung:

Die Ofenschale bei ca +180 °C fiir 15 bis 20 Minuten im
Airfryer garen.

Néahrwerte:

Brennwert 125 Kcal
Brennwert 522 KJ

Eiweil3 8 g

Kohlenhydrate 9.3 g
Zucker 7 g

Fett5.7 g

gesattigte Fettsauren 2.3 g
Salz12g

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.

www.avo.de info@avo de IndustriestraRe 7 . D-49191 Belm / Postfach 1151 . D-49187 Belm
Telefon +49 (0) 5406 5080 . Telefax +49 (0) 5406 4126



