Geschmack & Technologie

Rillette Franzdsische Schmalz-Spezialitat im

Becher

Leitsatz: Rezepturnummer:
2.43.3.8 ER2200431

Anforderung laut Leitsatz:
Bindegewebseiweilfreies Fleischeiweil} >=50
(QUID Deklaration)

Bindegewebseiweilfreies Fleischeiweill im  >= 65.0
Fleischeiweil}

Ausgangsmaterial:
25.00 kg Schweinefleisch S IIl (mdglichst Sehnenfrei)
50.00 kg Schweinebauch SV
25.00 kg  Speck / Flomen

100.00 kg

Gewdrze & Hilfsmittel:
1.50 kg  Wirzsalz fur Griebenschmalz 168100
0.30 kg ERPU-GOLD 1 KG 601200

Darme:

Ablauf der Verarbeitung:

1. Flomen/Speck auslassen (zu Flissigfett).

2. Schweinefleisch S Il und Schweinebauch in faustgrofle
Sticke

schneiden und in kochfeste Darme oder Vakuumbeutel fillen.
3. Das verpackte Material bei +95 °C kochen, bis das
Magerfleisch

weich genug ist (2-3 Stunden je nach Kaliber).

4. Nach dem Kochen das Fleischmaterial mit der abgesetzten
Brihe in

den Menger oder die Mengwanne geben, etwas abkihlen auf
+50 °C,

AVO-Gewdrzsalz (eventuell mit AVO-Erpu-Gold) auf dem
Material

verteilen und kraftig durchmengen, bis das Fleisch in Fasern
zerreif3t.

5. Unter diese Masse das flUssige, abgekihlte Fett (siehe 1)
mischen,

sodass eine homogene, geschmeidige Creme entsteht.

6. Das fertige Produkt in Becher oder Bedienungsschale
abfillen.

Zutaten:

Schweinefleisch 59,3 %, Schweineschmalz, Schweinespeck,
Speisesalz, Stabilisator: (E 262 Natriumacetate, E 331
Natriumcitrate), GewUrze, Antioxidationsmittel: (E 301
Natriumascorbat, E 300 Ascorbinsdure)

Nahrwerte:

Brennwert KJ 2.271K]
Zucker 0.0g
Brennwert Kcal 551Kcal
Mehrwertige Alkohole 0.0g
Fett 56,78
Eiweil 9.4g
Gesattigte Fettsduren 11,6g
Natrium 0.7g
Kohlenhydrate 0,6g
Salz 1,6g
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Die vorliegende Anwendungsrezeptur ist eine Herstellungsempfehlung a Erfahrungen und aktuell geltender lebensmittelrechtlicher Vorschriften
innerhalb Deutschlands und der EU. Fir die praktische Umsetzung der Rezepte s Anwender tbernimmt AVO keine Haftung. Ebenso ist der Hersteller oder

Inverkehrbringer verpflichtet die Einhaltung Gréﬁ%ﬁ?ﬁ\é(tﬁbader'ﬁvew1ﬁw€;slandes fir das Erzeugnis sicher zu stellen.
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