Geschmack & Technologie

Bockwurst Hybrid 15%Pflanzencreme & Gemiise KP

Rezepturnummer: Ablauf der Verarbeitung:

10.1.004 1. Das Schweinefleisch mit Nitritpékelsalz und Brihwurst
Gold trocken vorkuttern.
2. Das Eis einkuttern bis zu einer Temperatur von + 4 °C.

Ausgangsmaterial: 3. Das restliche Eis einkuttern.
35.00 kg Schweinefleisch S Ill, 3mm 4. Bei + 4 °C langsam die Pflanzencreme einkuttern und
15.00 kg  Eisbeinfleisch anschlieBend die Gewirze hinzugeben.

1000kg Eis 5. Die Gemise I<ompLe_ttm1schung zum Schluss unterziehen
eventl. kurz anschneiden.

Gewiirze & Hilfsmittel: In die betreffenden Darme abfillen.

15.00 kg  Lig-Pflanzencreme 1480300 .
25.00 kg Gemisezubereitung Hybrid 3506200 Zubereitung:
1.50 kg  Nitritpdkelsalz E 250 062503 Réten, trocknen, Heilrduchern.
0.70 kg  Delikatess Wirstchen/ Wiener 345700 Im Heilrauch bei einer Kammertemperatur von +78°C bis
Wirstchen Free zu einer Kerbtemperatur von +72°C fertig garen.
0.20kg  Kulinavo Free Typ Wirze 287400 Im AnschluR abkihlen und kiihl lagern.
0.50 kg  Brihwurst-Gold P 5 064400
LMIV:
Schweinefleisch 55,2 %, Gemdse (Paprika, Karotten,
Zwiebeln), Rapsol, Trinkwasser, Speisesalz, Wasser,
Tomatenmark, Rapsol (ganz gehartet), Gewd(rze,
Dextrose, Stabilisator: E 450 Diphosphate,
Antioxidationsmittel: (E 300 Ascorbinsaure, E 301
Natriumascorbat), Branntweinessig, Sduerungsmittel:
E 330 Citronensaure, Zucker, Krauter,
Verdickungsmittel: E 415 Xanthan, Glucosesirup,
Gewdrzextrakte, Konservierungsstoff: E 250
Natriumnitrit
Analyse:
Brennwert KJ 1.186 K]
Brennwert Kcal 286 Kcal
Fett 231g
Gesattigte Fettsduren 36¢g
Kohlenhydrate 54¢
Zucker 13g
Eiweil} 119¢
Natrium 10g
Salz 25¢g
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