Geschmack & Technologie

Busumer Krabbenbratwurst

Leitsatz: Rezepturnummer: Ablauf der Verarbeitung:
2.4.2.1.10 ER2103902 Das gesamte Fleisch in den Kutter geben.
01.2.3.010 Salz und Gewdrze hinzugeben und trocken vorkuttern lassen.
Die gesamte Eismenge zugeben und bis 10°C kuttern.
Anforderung laut Leitsatz: Schnittlauch und Krabben zum Schluss zugeben und
Bindegewebseiweillfreies Fleischeiweill >=85 ?/err.nenge"n. .. .
(QUID Deklaration) n die daflr vorgesehen Darme fillen.

Bindegewebseiweillfreies Fleischeiweill im  >=75.0 Garen wie gewohnt.

Fleischeiweill

Ausgangsmaterial:
42,00 kg Schweinefleisch S lI Zutaten:
32,00 kg Rindfleisch R1II Schweinefleisch 42,5 %, Rindfleisch 32,4 % (Rindfleisch),
6,00 kg Nordseekrabben Trinkwasser, Krabben 6,1 % (NORDSEEKRABBEN (Crangon
20,00 kg  Eis/Wasser crangon), gekocht und geschilt, Salz, Sduerungsmittel:
100,00 kg Citronensdure, Saureregulator: Natriumacetat,
Konservierungsstoff: Benzoesaure), WEIZENMEHL, Speisesalz,
Gewdrze (enthalt SELLERIEKNOLLE), Dextrose, Stabilisator: (E
.. . . 451 Triphosphate, E 450 Diphosphate, E 452 Polyphosphate),
Gewdrze & Hilfsmittel: SchnittE‘:nuchF,)Geschmacksvgrstéﬁ(er: E621 yPneep
1,90 kg Nitritpkelsalz E250 25 kg 062503 Mononatriumglutamat, nattrliches Aroma, Wirze,
3,20 kg Slawische Hochzeitswurst- 223600 Antioxidationsmittel: E 300 Ascorbinsiure, Konservierungsstoff:
Gewdrzpraparat E 250 Natriumnitrit
0,12 kg  Schnittlauch geschnitten 2 704800
mm o
Nahrwerte:
. Brennwert KJ 633K]
Darme: Zucker 0,48
Brennwert Kcal 151Kcal
Eiweild 15,3g
Fett 8,9¢
Natrium 0.9g
Gesattigte Fettsduren 3,0g
Salz 2,2g
Kohlenhydrate 2,4g

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