Geschmack & Technologie

Bauchzopfe

Rezepturnummer:
REZ2015002337
04.1.0.001

Ausgangsmaterial:
1000 g Schweinebauch, ohne Schwarte, ohne
Knochen

Gewdrze & Hilfsmittel:

20 g Grill,, Roll-, SpieRbraten " Free" 580500

Ablauf der Verarbeitung:
Der Schweinebauch wird im Tiefkihlhaus kurz angeschockt
und dann so aufgeschnitten, dass drei diinne Scheiben an
einer Seite zusammenhdngen. Der Bauchzopf wird so
geflochten, dass die magere Seite nach oben zeigt, gespeilt
und mit Grill-Roll-Spiefbraten gew(rzt.

Zubereitung:
Bauchzdpfe eignen sich zum Grillen und Braten.

LMIV:

Schweinefleisch 56,0 %, Schweinespeck, Speisesalz,
Gewtrze, Dextrose, Wirze, natdrliches Aroma

Analyse:

Brennwert K] 2.365 K]
Brennwert Kcal 574 Kcal
Eiweill 99¢g
Kohlenhydrate 10g
Zucker O4g
Fett 589¢g
Gesattigte Fettsduren 27¢g
Natrium 06g
Salz 15¢g
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