


Kochpokelwaren > Kochpokelwaren gekocht

QUICK KALBSZUNGE

Ausgangsmaterial
100.000 kg Kalbszungen

Gewiirzlake bei 20% Einspritzmenge
66.000 kg kaltes Wasser

6.000 kg Viandasol PA20 flUSSIQ -....eeeeeeieiiiiiiie ettt e e ettt e e e e e e et ee e e e e e eennneeeeeaens Art.-Nr. 1927
oder
5.000 Kg  HAaXENIAKE ...ttt ettt e e e s ettt e e e e e e et e e ee e e e s e nnnaeeaaaeaan Art.-Nr. G114
8.000 Kg  NitritpOKEISAIZ......ceeieiiieeee ettt et e e e e et e e e e e e e enneeeeeeaeas Art.-Nr. 8394
20.000 kg Eis

100.000 kg Lake

Hilfsmittel (gemass Sortiment landerspezifisch)

Quick-Beutel UNDEAIUCKL..........ooiuiiiiiiiiiie e Art.-Nr. N341
2.500 kg MIlChSAUrEPIAPAIat ......cooviiieiiiiii et Art.-Nr. 13083
Arbeitsanleitung

1. Wasser fir die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kraftig einrlihren.
Das Nitritpdkelsalz riickstandslos einrthren.

Lake mit dem Eis kiihlen > die ideale Laketemperatur ist 2 °C.

Kalbszungen in zwei Durchgéngen je 10 % einspritzen.

Injektierte Fleischstiicke wie gewohnt tumbeln, trocknen und rauchern.

Geraucherten Kalbszungen im Kessel mit dem Milchsaurepraparat fir 3 Stunden bei 95 °C briihen.
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Danach schalen und mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie méglich unter 5 °C kihlen.

Zubereitung
1. Abgekiihlte Kalbszungen in die Quick Beutel einlegen und vacuumieren.

2. Im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fir 8 bis 10 Stunden garen.
3. Danach mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie mdéglich unter 5°C kihlen.
4

. Nach dem Etikettieren gekihlt in den Verkauf bringen.

Bemerkung
Die Quick Kalbszungen eignen sich zum heiss essen mit Rotweinsauce oder auch kalt als Carpaccio mit

Vinaigrette siehe separate Rezeptur

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.



Kochpokelwaren > Kochpokelwaren zum Kochen

QUICK NUSSSCHINKLI

Ausgangsmaterial
100.000 kg Schweinenuss

Gewiirzlake bei 20% Einspritzmenge
66.000 kg kaltes Wasser

6.000 kg Lakezusatz P Schinken ClasSiC .........coouiiiiiiiiiiiiiiie et Art.-Nr. 14609
oder
6.000 kg Viandasol PA 20 flUSSIG ....eeiieeiiiiiieiee ettt e e et e e e e e e e e e e e e e ennnreeeeae s Art.-Nr. 1927
8.000 kg  NItFtPOKEISAIZ......ccoiieiieitiie ettt e st e et ee e Art.-Nr. 8394
20.000 kg Eis

100.000 kg Lake

Hilfsmittel (gemass Sortiment landerspezifisch)
Quick-Beutel NUSSSCRINKII........cciuiiiiiiiieiiieiee e Art.-Nr. N343

Arbeitsanleitung
Wasser fir die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kraftig einriihren.

Nitritpokelsalz riickstandslos einriihren.
Lake mit dem Eis kiihlen > die ideale Laketemperatur ist 2 °C.

Fleischstiicke in zwei Durchgangen je 10 % einspritzen.
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Injektierte Fleischstiicke wie gewohnt tumbeln, trocknen und rduchern.

Zubereitung
1. Abgekihlte Nussschinken in die Quick-Beutel einlegen und vacuumieren.

2. Im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fir 12 Stunden garen.
3. Mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie moglich unter 5 °C kiihlen.
4. Nach dem Etikettieren gekihlt in den Verkauf bringen.

Bemerkung, Variante
1. Nussschinken nach dem Rauchern sofort auf 60 °C Kerntemperatur garen oder briihen und danach schnell abkihlen.

Abgekiihlte Nusschinken in die Quick-Beutel einlegen und vacuumieren.
Danach im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fir 2 Stunden nachpasteurisieren.

Mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie méglich unter 5 °C kihlen.
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Nach dem Etikettieren gekihlt in den Verkauf bringen.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender m
selbstverantwortlich zu priifen.



Kochpokelwaren > Kochpdkelwaren gekocht

QUICK RINDERBRATEN/BRASATO

Ausgangsmaterial

100.000 kg Rindsbratenstiicke ohne Knochen
2.000 kg  GrillMiX OG, QA ....oieieiee ettt e e e et e e st e e s s sbe e e e e st eeesnnaee e s nbeeeeanseeeeennneeeanneeenn Art.-Nr. G094

Gewiirzlake bei 10 % Einspritzmenge

87.000 kg kaltes Wasser
5.000 Kg LakezusatZ Braten ............oooii it e ea s Art.-Nr. 15892
8.000 kg Speisesalz
100.000 kg Lake

Hilfsmaterial (geméass Sortiment landerspezifisch)
Quick-Beutel UNDEAIUCKL............uviiiiie e e Art.-Nr. N341
Vacuum-Kochbeutel bis 115 °C
CPET-Schalen

Arbeitsanleitung
1. Wasser flr die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kréftig einrihren.
2. Fleischstiicke in einem Durchgang 10 % einspritzen.
3. Injektierte Fleischstlicke tumbeln: 2 Stunden Gesamtzeit mit 6 Umdrehungen pro Minute und volles Vacuum.
4. Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stiick mit dem Grillmix wiirzen.
5. Gut abkuhlen und in die Quick Beutel verpacken.
6. Produkt bei 72 °C fiir 14 Stunden garen und danach rasch abkihlen.

Ausgangsmaterial fiir die Sauce

9.500 kg Knochenbriihe fettfrei oder Briihe
0.500 kg Portwein

0.600 kg Paco SAUCE BrauN ...........uoiiiiiiie ittt sttt e e e st e e snae e e s emneeeeanreeeeans Art.-Nr. FO11
0.600 kg Wildpfeffer SAUCE.......oooi e e neeees Art.-Nr. 12057
0.040 Kg  PacOGIUt @XIFa ......coiiiiiiiiiiie et a e as Art.-Nr. 6360

0.020 kg Speisesalz
100.000 kg Lake

Arbeitsanleitung
Kochsaft in einen Topf giessen, Paco Sauce braun und Wildpfeffer Sauce einriihren.

Aufkochen und nach eigenem Geschmack verfeinern.

Die fertige Sauce zu den regenerierten Bratentranchen servieren oder:
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Abgekuhlte Fleischstlicke in Tranchen schneiden und in C-PET Schalen einwiegen
(z.B. 60 % Tranchen mit 40 % Bratensauce).

Verpackungen bei 80 °C im Kombidampfer fir 20 min nachpasteurisieren und rasch abkuhlen.

o

6. Die Verpackungen etikettieren und in den Verkauf bringen.

Bemerkung
Die Portionsstlcke eignen sich hervorragend zum Erwarmen in der Bratensauce.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.



Kochpokelwaren > Kochpokelwaren zum Kochen

QUICK RINDSZUNGE

Ausgangsmaterial
100.000 kg Rindszungen

Gewiirzlake bei 20% Einspritzmenge
66.000 kg kaltes Wasser

6.000 kg Viandasol PA20 flUSSIG ....ueeieeeiieiiiiiee ettt see ettt e e e e e et e e e e e s et ae e e e e e eennnnreaeeaeas Art.-Nr. 1927
oder
5.000 Kg  HAaXENIAKE .......uuiiiieei ettt e et e e e e e et e e e e s e sta et e e e e e e e esnnraeeeeeeseesnnaeeaeaeaan Art.-Nr. G114
8.000 kg  NItrtPOKEISAIZ........ceee ettt et e e ae et eennee e nreas Art.-Nr. 8394
20.000 kg Eis

100.000 kg Lake

Hilfsmittel (gemass Sortiment landerspezifisch)

Quick-Beutel RINAEIZUNGE .......ccouiiiiiiiiiie ettt Art.-Nr. N342
2.500 kg MilChSAUrEPraparat ..........ccouiii it e e e e Art.-Nr. 13083

Arbeitsanleitung
Wasser fir die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kraftig einriihren.

Das Nitritpokelsalz riickstandslos einrihren.

Lake mit dem Eis kiihlen > ideale Laketemperatur = 2 °C.
Rindszungen in zwei Durchgangen je 10 % einspritzen.

Injektierte Fleischstiicke wie gewohnt tumbeln, trocknen und rduchern.

Geraucherten Rindszungen im Kessel mit dem Milchsaurepraparat fiir 3 Stunden bei 95 °C brihen.
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Danach schalen und mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie méglich unter 5 °C kihlen.

Zubereitung
1. Abgekihlte Rindszungen in die Quick Beutel einlegen und vacuumieren.

2. Im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fiir 8 bis 10 Stunden garen.
3. Danach mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie méglich unter 5 °C kuhlen.
4. Nach dem Etikettieren gekuhlt in den Verkauf bringen.

Bemerkung
Die Rindszungen kénnen wahrend dem Briihen im Kessel unterschiedlich schnell geschalt werden.

Das Garen im Quick-Beutel ist notwendig, damit die Zungen die gleiche Konsistenz / Garstufe erreichen und

eine ausreichende Haltbarkeit gewéahrleistet werden kann.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender m
selbstverantwortlich zu priifen.



Kochpokelwaren > Kochpdkelwaren gekocht

QUICK ROLLSCHINKLI

Ausgangsmaterial
100.000 kg Schweinefleisch (Teile)

Gewiirzlake bei 20% Einspritzmenge
66.000 kg kaltes Wasser

6.000 kg Lakezusatz P Schinken ClaSSiC .......c.coiiiiiiiiiiiee et Art.-Nr. 14609
8.000 Kg  NIitritpOKEISAIZ......cceieiieeee ettt e e et e e e e et e e e e e e e e enneeeeeeaens Art.-Nr. 8394
20.000 kg Eis

100.000 kg Lake

Hilfsmittel (geméss Sortiment landerspezifisch)
Quick-Beutel ROISCHINKII.........eiii e Art.-Nr. N344

Gewiirze und Zutaten (Dekor) pro Kilogramm
O e T =T o)V T T PSP UPPPRN Art.-Nr. 9976

Arbeitsanleitung
Wasser fir die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kraftig einriihren.

Nitritpokelsalz riickstandslos einriihren.
Lake mit dem Eis kiihlen > die ideale Laketemperatur ist 2 °C.
Fleischstiicke in zwei Durchgéangen je 10 % einspritzen.
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Injektierte Fleischstiicke wie gewohnt tumbeln, sowie trocknen und rauchern.

Zubereitung
1. Abgekuhlten Rollschinken in die Quick-Beutel einlegen und vacuumieren.

2. Im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fir 12 Stunden garen.
3. Mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie moglich unter 5 °C kiihlen.
4. Nach dem Etikettieren gekuhlt in den Verkauf bringen.

Bemerkung, Variante
1. Rollschinken nach dem Réauchern sofort auf 60 °C Kerntemperatur garen oder briihen und danach schnell abkiihlen.

Abgekiihlte Rollschinken in die Quick-Beutel einlegen und vacuumieren.
Danach im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fiir 2 Stunden nachpasteurisieren.

Mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie méglich unter 5 °C kihlen.

o M~ N

Nach dem Etikettieren gekuhlt in den Verkauf bringen.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.



Kochpokelwaren > Kochpokelwaren zum Kochen

QUICK SCHUFELI

Ausgangsmaterial
100.000 kg Schifeli (mit oder ohne Knochen)

Gewiirzlake bei 20% Einspritzmenge
66.000 kg kaltes Wasser

6.000 kg Viandasol PA20 flUSSIQ -....eeeeeeieiiiiiiie ettt e e ettt e e e e e e et ee e e e e e eennneeeeeaens Art.-Nr. 1927
oder
6.000 kg Vianda ModelSChINKEN ..........ooo it e e e aeee s Art.-Nr. 8828
8.000 Kg  NitritpOKEISAIZ......ceeieiiieeee ettt et e e e e et e e e e e e e enneeeeeeaeas Art.-Nr. 8394
20.000 kg Eis

100.000 kg Lake

Hilfsmittel (geméss Sortiment landerspezifisch)
QUICK-BEULEl SCUTEII........ccviiiieie ettt et eeas Art.-Nr. N342

Arbeitsanleitung
1. Wasser fir die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kraftig einriihren.

2. NitritpOkelsalz riickstandslos einriihren.

3. Lake mit dem Eis kihlen > ideale Laketemperatur = 2°C.

4. Fleischstlcke in zwei Durchgéngen je 10 % einspritzen.

5. Injektierte Fleischstiicke wie gewohnt tumbeln, sowie trocknen und rauchern.
Zubereitung

1. Abgekihlte Schifeli in die Quick-Beutel einlegen und vacuumieren.

2. Im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fir 12 Stunden garen.

3. Danach mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie méglich unter 5 °C kihlen.
4

. Nach dem Etikettieren gekihlt in den Verkauf bringen.

Bemerkung, Variante
1. Schifeli nach dem Rauchern sofort auf 60 °C Kerntemperatur garen oder briihen und danach schnell abkihlen.

Abgekdhlte Schifeli in die Quick-Beutel einlegen und vacuumieren.
Im Sous-vide Verfahren (Dampf oder Wasserbad) bei 70 °C fiir 2 Stunden nachpasteurisieren.

Mit Eiswasser oder im Schockfroster so rasch wie mdglich unter 5 °C kiihlen.
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Nach dem Etikettieren gekihlt in den Verkauf bringen.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender m
selbstverantwortlich zu priifen.
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Happy to Serve.



