Geschmack & Technologie

Grillfackeln vom Schweinebauch

Rezepturnummer: Ablauf der Verarbeitung:
REZ2015001860 Schweinebauch ohne Knochen und Schwarte wird mit der
Aufschnittmaschine ldngs in dinne Scheiben geschnitten.
Zwei lange Bauchscheiben werden um einen etwa 25 cm langen
. HolzspieR gedreht. Die Grillfackeln werden mit Marina Ol und
Ausgangsmaterial: Grillfackelgew(irz gewdirzt.
1.00 kg Schweinebauch

Zubereitung:
Gewlrze & Hilfsmittel: Grillfackeln eignen sich zum Braten oder Grillen.
0.03 kg Lig-Wirz Gourmet MARINA 514300
0.04 kg  Trockenwirzung BBQ fir 260601 LMIV:

Grillfackel
riecken Schweinefleisch 53,4 %, Schweinespeck, Rapsol, Speisesalz,

Gewdrze, Dextrose, Reisgriel’, Wirze, Zucker, natirliches Aroma,
Rauchsalz (Speisesalz, Rauch), Sdureregulator: E 262
Natriumacetate

Analyse:
Brennwert KJ 2.384K]
Brennwert Kcal 578Kcal
Fett 59,1g
Gesattigte Fettsduren 29g
Kohlenhydrate 1,8¢g
Zucker 0.6g
Eiweill 9,6g
Natrium 0,5g
Salz l4g
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