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Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

WILDSTEAK ARONIA

Ausgangsmaterial ! ¥

1.000 kg Medaillons aus dem Wildschwein-, Reh- oder Hirschriicken 3 -
Steaks aus der Wildschwein-, Reh- oder Hirschkeule
1.000 kg Gesamtmasse .

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
80 g  Aronia Marinade SENSIa..........ccocuiiiiiiiiieiii et Art.-Nr. 18775 3

Arbeitsanleitung
1. Das Wildfleisch nach eigenem Wunsch portionieren.

2. Die Wildfleisch-Steaks mit der Aronia Marinade marinieren.

3. In der Theke prasentieren.

Zubereitung
1. Auf dem Grill oder in der Pfanne anbraten und langsam fertig ziehen lassen.

/| Bemerkung, Variante
;7—’/ Als Beilage empfehlen wir Spatzli oder Knopfli, und eine fruchtig-herbstliche Sauce

(z.B Aroniabeeren, Zwetschgen, Preiselbeeren oder Feigen).
Zum Wirzen eignen sich vorallem Zimt, Koriander oder Sternanis, aber auch Krauter wie

Thymian oder Rosmarin.

®
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender E! _{( k
selbstverantwortlich zu priifen.




Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

BIERBAUCH BBQ

i
;> VERZEHRSFERTIG
i
: ; Ausgangsmaterial
a .'ll';'é. 100.000 kg Schweinebauch mager ausgeldst ohne Knorpel und Schwarten
G "r‘ Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
: 2040 SR (€ TG E W FZIMi X, SN T 0T - e S 0 A I SN 7 S e 0 S SRS Art.-Nr. 15640
e w g
b
‘? Lakezusammensetzung fiir 15% Einspritzung
1 7.100 kg Kaltes Wasser ca. 4 °C
") 2.000 kg Appenzeller Weizenbier
A 0.500 kg Speise- oder Nitritpdkelsalz
- 0:400/kg ¥ Kaxenlake M . T mNe e el S IR o SN o sl T T D s Art.-Nr. G114
s 10.000 kg Lake

Arbeitsanleitung
1. Schweinebauch mit der Lake injektieren und vorsichtig tumbeln.

. Danach den Schweinebauch in ca. 3—5 cm Streifen schneiden und mit dem Bier Gewlirzmix wirzen.

2
3. Die Streifen auf Roste legen und im Heissrauch leicht anrduchern und garen auf Kerntemperatur 72 °C.
4

e
. Nach dem Abkuhlen verpacken und gegebenenfalls nachpasteurisieren. -
A
Bemerkung, Variante
Die Bauchstreifen eignen sich zum kalt und heiss essen, auch auf dem Grill kénnen diese 2 -t
Portionen erwarmt werden. 1£_,
Als Beilagen eignen sich Kartoffelprodukte und BBQ Saucen. '_‘ .
2
3
-

el
X o
¥ i1
iy A Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
h 1 selbstverantwortlich zu priifen.
- —



Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Pfannengerichte

SCHWEINEFLEISCH
HERBSTPFANNE o

Ausgangsmaterial ]
1.000 kg Schweinefleisch geschnetzelt s

0.100 kg Marroni TK )
i

0.100 kg Rosenkohlkdpfe TK, halbiert

0.050 kg Karottenwirfel oder Babykarotten TK e,
0.050 kg Fruhlingszwiebeln geschnitten s iR
1.300 kg Gesamtmasse '_‘;gn'
.
Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm 5‘. 4
100'g gEVValdpilzVlanicre memesiian . - TR L Art.-Nr. 8642 E
Arbeitsanleitung
1. Das Schweinefleisch mit der Maricreme Waldpilz marinieren.
2. Die Frihlingszwiebeln waschen und klein schneiden.
3. Das restliche Gemise unterheben und in einer Schale prasentieren.
Zubereitung
1. Das Geschnetzelte mit wenig Fett in der vorgeheizten Pfanne kurz anbraten und ziehen lassen.
2. Mit Rahm oder Creme fraiche abléschen und dann servieren.
Bemerkung, Variante
Bei langeren Standzeiten oder wenn viel Sauce verlangt wird, das Geschnetzelte mit Mehl oder
Speisestarke bestduben, mit Bouillon angiessen und mit Rahm oder Saucenrahm verfeinern.
). '::
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender E! _t( "i
selbstverantwortlich zu priifen. 4




Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Pfannengerichte

WILDRAGOUT HUBERTUS

i
’ﬁ_ Ausgangsmaterial
! 1.000 kg Wildfleisch (Wildschwein, Reh oder Hirsch) gewdrfelt 1 x 1 cm
. 0.400 kg TK Gemduse
1.400 kg Gesamtmasse
! | Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
o L 150°gF “Hubertus.Maticreme s s’ T M- 0l 7 05 e I S RN N S Art.-Nr. 14082
¥ gar]
‘ui: Arbeitsanleitung
1 1. Das Wildfleisch mit der Hubertus Maricreme marinieren.
. 2. Das Gemuse unterheben und in der Theke prasentieren.
R & Zubereitung
Lo i 5 1. Das Wildragout mit wenig Fett in der vorgeheizten Pfanne kurz anbraten und ziehen lassen.

2. Mit Rahm oder Créme fraiche abléschen und heiss servieren.

Bemerkung, Variante
Bei langeren Standzeiten oder wenn viel Sauce verlangt wird, das Geschnetzelte mit Mehl oder

Speisestarke bestduben, mit Bouillon abgiessen und mit Rahm verfeinern. .

¥ N
X o
¥ i1
N Ty Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
o 1 selbstverantwortlich zu priifen.
- —




Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Panierte Artikel

QUINOA CORDON BLEU

Ausgangsmaterial ! ¥
1.000 kg Schweine-, Kalbsstotzen oder Eckstlick dressiert 3 '
1.000 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

150 g Schinken oder Hamme in Tranchen
150 g  FrisChKASEtabs KIAULET .........c.uuviiiiie ettt e e et e e e e e e rae e e e e e e e aanees Art.-Nr. 3753 3 =
oder Wit
150/g"  FrischkasetabslKnoblauCh esmesssseinT. ... .................. SR L Art.-Nr. F831 o
oder k s
150, Erschkasetabsiohrinzesomesmee = “WEe 0 TERGHEL 0o SR Art.-Nr. 12947 L
CARNASEC FleischtroCKNUNGSPaPIE .......eeiiiiiiiiiiiiiiie et ee e e e Art.-Nr. N488

Panade

Panademehl ohne WEIZEen ............cooo i e Art.-Nr. F636
Paniermehl Paracas (QIUtenfrei)............oooiiiiiiiiiiii e Art.-Nr. 17554

r f d i
/ ¢ Arb1e|tsanle|tung
#

. Schweine- oder Kalbsstotzen mit kaltem Wasser gut abspiilen und mit CARNASEC
'y Trocknungspapier abtrocknen.
Fleisch in Tranchen a ca. 150 g schneiden.
Tasche einschneiden.
Frischké&se auf den Schinken streichen, einwickeln und in die Schnitzeltasche fillen.

Flissige Panade gemass Anleitung anriihren.

OB ORI CORINY

Mit Paniermehl Paracas (Quinoa Paniermehl) panieren.

Zubereitung
1. In der Pfanne anbraten und langsam fertig ziehen lassen.

®
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender E! _{( k
selbstverantwortlich zu priifen.




Convenience Fleisch Ofen > Braten

BIERBRATEN MIT

.-"'-'-‘.g am [ B ]
; KNODELFULLUNG
i
: ; Ausgangsmaterial
2 .'ll';'é. 100.000 kg Schweinebraten vom Hals, der Keule oder Schulter
G "r-'* Gewiirzlake
1 8.000 kg Wasser
"";” 2.000 kg Weizenbier
3 1.000IKgEPEaxXen|ake .. -pea S TMTT N L Sl SN Mo e SR A SR " S Y Art.-Nr. G114
. 0.600 kg Speise- oder Nitritpdkelsalz
i 11.600 kg Lake
it 9< , Fillungen fiir 2 kg Braten
s 200g Gewirfeltes Toastbrot oder Weissbrot

4 4 50g Milch heiss, ersatzweise Vollei
. 50g Speckwirfel
50g Lauch, Porree, Blattpersilie
SOIGREERGS tZWi €D €] NS N SR S 00 A ST s S S Art.-Nr. 1160

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm :
200 g Biermarinade MariCrEME.........cceiiiiuiiiiiie ettt e e e e e e e e e s e e e e e e e e e eanreeeeas Art.-Nr. F453 by e

/A RO semacasaesssdnoamooasasssaanaamosdbosseananmomeeaaaeaa0eaeaaEEaaERaAaRRRaREaEREAaRARAEREaEAEAAAaARERREAAEEAAEaEaREES Art.-Nr. 4901 1
D eckel . o T oMU VU U MRUUUR AL Art.-Nr. N739 =
Arbeitsanleitung P, %
1. Die Schweinebratenstiicke portionieren mit einer Tasche und in der Gewiirzlake fiir 24 Stunden einlegen.
2. Das Toastbrot mit der heissen Milch Uibergiessen und leicht durchmischen.
3. Die restlichen Zutaten unter das Toastbrot mischen. -“
L
4. Die Fillung in die vorbereiteten Braten fiillen, rollen und einzeln kntpfen. .._':"E
5. Die Schweinerollbraten leicht mit der Biermarinade Maricréme marinieren. :{:
Zubereitung

1. Den Schweinerollbraten von allen Seiten heiss anbraten und im Backofen bei 130 °C fertig garen.

2. Die Gesamtzeit ist von der Dicke der Rolle abhangig es dauert ca. 1 bis 1.5 Stunden.

X o
¥ i1
iy A Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
h 1 selbstverantwortlich zu priifen.



Convenience Fleisch Ofen > Braten

LAMMROLLBRATEN MIT
PIKANTER KASEFULLUNG R

Ausgangsmaterial ]
1.000 kg Lammschulter oder Lammgigot s
ohne Knochen, zum fiillen vorbereitet (R
1.000 kg Gesamtmasse Vi
Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm ) ‘3-' s
150 g  Schimmelkése (z.B Gorgonzola) " A
100 g Walnusskerne gehackt :‘;- -
30g jReisstirkertmsartatiaurrntum. ... S ool S Art.-Nr. 8070 k]
30g Weinbrand E
50 g Fruhlingszwiebeln oder Lauch geschnitten .
30 g Knoblauch GEWUIrZMIX OG .......cocueiiiiiiiiii ittt Art.-Nr. 6392
Hilfsmaterial
f 100fg BRI rZO[Feae st = SRS R e eee e SR R Art.-Nr. 6417
/ Arbeitsanleitung
r ,-"' 1. Die gesamten Zutaten fir die Fullung mischen.
r;(’;ﬁ‘ 2. Lammstlcke zu einer Platte aufschneiden und mit der Fllung belegen.
/ 3. Die Platten zusammenrollen und binden.
- 4. Die Bratenstlicke mit Wiirzol bestreichen und mit dem Knoblauch Gewtirzmix wiirzen.
¥/
.
/ Zubereitung
.J 1. In einer heissen Pfanne von allen Seiten scharf anbraten.
'? 2. Im Backofen bei ca. 160 °C fertig ziehen lassen.
3. Aus dem Bratenfond kann eine Sauce zubereitet werden.
Bemerkung, Variante
Als Beilage empfehlen wir ein Kartoffelgericht wie Rosti, Gratin oder Croquetten.
LA
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender [': {( H‘
selbstverantwortlich zu priifen. 4




Convenience Fleisch Ofen > Braten

SCHWARZBIER BRATEN UND

i
;» HAXEN
i
Ausgangsmaterial
o Schweinebraten (Hals- oder Schulterstiicke)
L oder
PRt | Schweinehaxen aus der Keule portioniert
T
1 Zusammensetzung fiir Lake 20 % Einspritzung
gl 20.000 kg Schwarzbier
3 69.000 kg Kaltes Wasser
1 S000Ikg MEaxen|ake T el . ol S ST SN Sl SNSRI SRR TN S SRy Art.-Nr. G114
i " 6.000 kg Speisesalz
| 100.000 kg Lake
o < .
i Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
(1 4

ﬂ 15—20'g: A GhilIMiXio G oA . SN g i . - o e Art.-Nr. G094
1 fiir 10 Liter Schwarzbiersauce

3 kg Schwarzbier

7 kg Kalte Knochenbriihe

0.6 kg Paco SAUCE BraunN ........coooiiiiiiiiiiie ettt e et e et e e st e e e et e e e e e e e ennes Art.-Nr. FO11
0.6 kg WildPfEffer SAUCE.........eiiiiiii et Art.-Nr. 12057
by L R
Arbeitsanleitung 1
1. Lake nach Rezept herstellen und gut aufriihren. “
2. 20 % der Lake auf das Fleischgewicht einspritzen.

3. Die gespritzten Fleischstiicke Uiber Nacht in der Lake durcharomatisieren lassen. -th
4. Im Tumbler 2 Stunden mit 6 Umdrehungen pro Minute tumbeln oder nach Herstellerangaben "h;‘!':_..
mit eigenem Programm. :_,

5. Mit dem Grillmix vorsichtig wiirzen. "";f
6. Von allen Seiten anbraten und dann in Quickbeutel / Sous vide Beutel verpacken. E: 5
7. Im Sous vide Beutel bei 68 °C ca. 8 Stunden garen.

8. Danach auspacken und unter dem Salamander bis zur gewiinschten Kruste und Farbe backen.

9

1

. Im Eiswasser rasch abkuhlen.
0. Die Schwarzbiersauce kann kalt oder heiss angeruhrt werden (fir Sous vide werden 20 %
mehr Saucenpulver bendtigt).
Y
F AN
q A
¥ i1
iy A Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
o " selbstverantwortlich zu prifen.



Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

PASTRAMI MOCKLI

Ausgangsmaterial ! &
100.000 kg Rindshuftdeckel bzw. Tafelspitz A 3
oder
100.000 kg Rinderbrust und Federstlick zugeschnitten, ohne Knochen, ohne Knorpel wenig Fett .
4

Gewiirzlake fiir 30 % Einspritzung

7.500 kg Wasser o
1.700 kg Eis X
0.400 kg  HaXe | ake e e . e e eeeecreraneerernnnerennnners e nne To NN Art.-Nr. G114 -s_;!"
0.400 kg Nitritpokelsalz

Gewiirze und Zutaten fiir Dekor pro Kilogramm

1010 P a GOy Al O e ey ... i irreeeedoniinnreeeeaiioassssensssibiiasnntnananesanasananay Art.-Nr. 8108
und / oder
159 MéEIaNGge du TrapPOUN.........cocceiiiiiiieieciee et e e s e s e e s sne e e s e enee e e s ene e e s snenenas Art.-Nr. 11049

Arbeitsanleitung
1. Herstellen der Lake mit den oben genannten Zutaten.

2. Das vorbereitete Rohmaterial 3-mal mit 10 % einspritzen.

3. Uber Nacht betriebsiiblich tumbeln.

Vorschlag: 14 Stunden Gesamtzeit (10 min Arbeiten und 20 min Pause) mit 6 U/min.

Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stiick mit der Aussenwiirzung wiirzen.
In der Rauch- /Kochanlage trocknen und nach Geschmack goldgelb rduchern.

Danach gut abkiihlen und in Sous vide Beutel verpacken.

Produkt bei 75 °C fur 15 Stunden pasteurisieren.

4.
5.
6.
7.
8.

Danach wieder abkuhlen.

®
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender E! _t( k
selbstverantwortlich zu priifen. 4




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

REH-HIRSCH-PFEFFER

Ausgangsmaterial

100.000 kg

Reh- oder Hirschragout

Zusammensetzung fiir Beize (Aufgusslake)

47.000 kg
8.000 kg

3.000 kg

4.000 kg

4.000 kg
66.000 kg

Hilfsmaterial

Bratensauce

4.000 kg
8.000 kg
27.000 kg
1.000 kg

4.800 kg
44.800 kg

Wasser

Rotwein

Tafelessig

WildmixdkompletE- Wi s - ©  Sedpes © 70, AECICTA. . S0 SN S S Art.-Nr. 10538
Gemilse/” Mix. = IR . oS Sl IO WA e 0. W . o S O Art.-Nr. 1815
Gesamtmasse

Solsyvide Beute],:.. T i S o= Sl S N gt o, & O e . Art.-Nr. 10812
CARNASEC FleischtroCKNUNGSPAPIET .....ceiveiieiiiieeiiiieeeeeie e eeea e s e eeeee e e eeeseeee e Art.-Nr. N456

Beize

Rotwein

Wasser

Tomatenmark

2100 SENES TR chomotiiedionnthsesanaiinelomnsaiomanemonbob00m0aaemm000000060a0000000000060300000000000660000955600 Art.-Nr. FO11
Gesamtmasse

Arbeitsanleitung

Wasser, Rotwein und Essig im Eimer vorlegen. Wildmix komplett und Gemuse - Mix einrihren.
Fleisch in der Beize fir mindestens 2—3 Tage kihl lagern. '3
Nach ca. 3 Tagen Fleisch aus der Beize nehmen und mit dem Carnasec Papier gut abtupfen. -v; %
Komponenten fiir die Bratensauce zusammenrihren und aufkochen. Danach kihl stellen. - ;
60 % Fleisch mit 40 % abgekuhlter Bratensauce in den Sous vide Beutel fullen und vakuumieren. ;wl;g'-,'

Beutel bei 80 °C im Wasserbad oder Kombidampfer fiir 4 bis 6 Stunden pasteurisieren. T,

RUNICORS O INCORNE =

Danach rasch im Eiswasser abkulhlen.

el
X o
¥ i1
iy A Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
h 1 selbstverantwortlich zu priifen.
- —




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

SAUERBRATEN RIND

Ausgangsmaterial !
6.000 kg Rinderbratenstiicke R e

Beize (Aufgusslake)

2.530 kg Wasser 1. 4
0.200 kg Tafelessig i
(optional kann Y4 Tafelessig mit Weisswein ersetzt werden) I g
0.200 kg  Sauerbratenmix KOmMPpIett.............ccocooiiiiiiiii Art.-Nr. F612 W&t
0.070 kg Speisesalz &
e
Hilfsmaterial Iy
1 Stk. Eimer 10 | 3
1 Stk. Gittereinsatz ™
1 Stk. Deckel B
4 Stk. Sous Vide Beutel 3T0XA00 ........coiiiiiiiiiiieetee et iee ettt ettt e st sebeesabeesebeesaeee e Art.-Nr. 3866
C-PET oder PP-Schalen
r’,/ Arbeitsanleitung
. F 1. Herstellung der Beize: Wasser und Essig im Eimer vorlegen.
'y 2. Sauerbratenmix Komplett und Speisesalz einrthren.
3. Bratensticke einlegen.
4. Gittereinsatz in den Eimer klemmen, das Fleisch soll mit der Beize bedeckt sein, und mit
dem Deckel verschliessen.
5. Fleisch mindestens 2 Tage in der Beize kihl lagern.
i : ;
4 Kochanleitung / Sous Vide
4 Bratensauce
0.300 kg Beize / Kochsaft aus Beutel
0.700 kg Wasser
0.120 kg PacolS alice] il IG——————————. ... e et Art.-Nr. FO11
1. Braten aus der Beize nehmen und mit Kiichenpapier abtupfen.
2. Fleisch in der Pfanne ca. 10 Minuten von allen Seiten anbraten, herausnehmen und abkuhlen.
3. Fleischstlcke in Sous Vide Beutel verpacken und bei 80 °C fiir mind. 5 Stunden erhitzen.
4. Kochsaft aus dem Beutel mit Wasser und Paco Sauce braun vermischen, aufkochen und abkiihlen.
5. Abgekihlte Fleischstiicke in Tranchen schneiden und in die C-PET Schalen einwiegen
(z.B. 60 % Tranchen mit 40 % Bratensauce).
6. Verpackungen bei 80 °C im Kombidampfer fiir 20 Minuten nachpasteurisieren und rasch abkihlen.
£
L1

®
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender E! _t( k
selbstverantwortlich zu priifen. 4




Convenience Fleisch Ofen > Backofengerichte

REHCARREE MARINIERT

i
’ﬁ_ Ausgangsmaterial
! 1.000 kg Rehcarrée
-' 1.000 kg Gesamtmasse
;.;1: :. Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
! 100’ g*Wild Marinade,Sensia’. S5t . S St Saaii e - 1 T e S A NI L s Py Art.-Nr. 16737
ok 50g gehackte Marroni
: e 30g Honig
Ay
L > :
3 Hilfsmaterial
‘ AINIZEOTM re Ay {0460 @K e e R T SR, S s Art.-Nr. 4900
. Arbeitsanleitung
N 1. Das Rehcarrée von allen Hauten befreien.
e
X 1 2. Das Carrée von beiden Seiten mit Wild Marinade bestreichen.
: 3. In zwei Halften a 500 g schneiden und in die Alu-Form legen.
4. Mit gehackten Marroni bestreuen.
5. Den Honig etwas erwarmen und das Fleisch damit betraufeln. :
D
Zubereitung T

1. In der Mitte des vorgeheizten Backofens bei 160 °C (Umluft) fiir ca. 15 Minuten garen.

2. Kerntemperatur = 58-60 °C.

¥ N
X o
¥ i1
N Ty Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
o 1 selbstverantwortlich zu priifen.
- —




Convenience Fleisch Ofen > Backofengerichte

SPINATSTRUDEL

Ausgangsmaterial ! ¥

0.300 kg Blatterteig in Platten a 25 x 42 cm : .
0.430 kg TK Blattspinat ungewurzt, aufgetaut und abgetropft

0.100 kg Wasser, warm #
0.100 kg Granesso Bratling ...........coooiiiiiiiiiiiie e a e Art.-Nr. 12517 .
0.070 kg Knoblauch Marinade SENSIA ........c..eeeiiiiiiiiiiie et e e eeee e saeeeeas Art.-Nr. 15569 :
1.000 kg Gesamtmasse -

Zutaten zum Verfeinern T
Eigelb oder Kaffeerahm zum Bestreichen

Arbeitsanleitung
1. Granesso Bratling und Wasser (ca. 45 °C) miteinander vermischen und ca.15 Minuten quellen lassen.

Aufgetauten Spinat auspressen.
Granesso Bratling und Spinat mit Knoblauch Marinade Sensia vermengen.

Jeweils die Halfte der Masse auf einer Seite der Blatterteigplatten verteilen und einrollen.

U - M GRS

Die Strudel mit Eigelb oder Kaffeerahm bestreichen und mit einer Gabel einstechen.

7

/7 .
/'- Zubereitung
1. Backofen:

Im Backofen bei 200 °C oder mit Umluft bei 180 °C ca. 25-30 Minuten backen.

®
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender E! _{( k
selbstverantwortlich zu priifen.




Rohwurst > Rohwurst schnittfest

WILD - SALAMETTI

i
e Ausgangsmaterial
s L 20.000 kg Hirschfleisch mager H 1l, 3 mm gewolft
e 60.000 kg Hirschfleisch mager H I, TK
20.000 kg Schweinebauch Fett / Brustabschnitte SV
[ ¢ 100.000 kg Gesamtmasse
*‘r-: Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
teds 269  Nitritpokelsalz
ATy 1) g SPACofemT deftigh SRy <N WGt £ VIS I 0 5. Sl RS Art.-Nr. 1874
T g XA praerehe |t o S TR S S SR R Art.-Nr. 1143
‘? (01 @)~ R oo I e Attt oooo00aibobonedBamaaa000000000030633000000080a08560600009003Bab0a0dB0TEU0A0A0REA00000I00G Art.-Nr. 6055
iy Hilfsmaterial
b L 1 Btl. Starterkulturen SK 47 (20 g flr 100 Kg MaSSE€) .....veveeeieeieeiiiiee e Art.-Nr. 2224 1
g 8 Saitlinge - Kaliber 20/22

Arbeitsanleitung
1. Schweinebauch in 5 x 5 cm grosse Stuicke schneiden und im TK durchfrieren.

2. Das gefrorene Fleisch im Kutter mit den Gewirzen und Starterkulturen auf die

gewinschte Kérnung kuttern.

3. Das gewolfte Hirschfleisch HIl zugeben und mit dem NPS auf Endkdrnung kuttern. b 2
4. Die Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und wie gewohnt weiterbehandeln. A" i#
3 =
Bemerkung, Variante 3 e
Reife-Empfehlung: J
Die frisch gefiillten Rohwiirste bei 22 °C und 94 % RLF fiur 24 Stunden schwitzen. k ;
Weitere 24 Stunden bei 20 °C und 90 % RLF reifen. 5;
Danach einen kleinen Rauchintervall zuschalten und reifen lassen bei ca. 16 °C und 80 % RLF. : 5
-

¥ N
X o
¥ i1
N Ty Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
o 1 selbstverantwortlich zu priifen.
- —



Kochpokelwaren > Kochpokelwaren gekocht

GLUHWEINSCHAUFELE

Ausgangsmaterial

100.000 kg

Schaufele ohne Schwarte / Schaufele ohne Knochen

Gewiirzlake 20 % Einspritzung

56.000 kg
30.000 kg
6.000 kg
8.000 kg
100.000 kg

Kaltes Wasser

Gluhwein kalt

Viandasol PA 20 fIUSSIG ....uvuvieiieiiiiiiiiii ettt e e e e as Art.-Nr. 1927
Nitritpokelsalz

Lake

Arbeitsanleitung
1. Die Zutaten fir die Lake in der Reihenfolge kraftig zusammen mischen.

2. Die Schaufele 2 mal mit je 10 % injektieren, anschliesend im Tumbler fiir 2 Stunden tumbeln.

Dauerlauf 8 Umdrehungen pro Minute mit Vollvacuum oder mit eigenem Programm.

3. Danach in der Rauch- und Kochanlage trocknen, rduchern.

Zubereitung fiir Sous vide oder als Quickprodukt
1. Nach dem Abkdhlen in die entsprechenden Sous vide Beutel verpacken und mit

68-70 °C ca. 12 Stunden pasteurisieren.

2. Danach rasch im Eiswasser abkiihlen.

3. Durchkihlen und etikettieren gem. Gesetzgebung.

4. Fur die Zubereitung im Beutel wieder erwarmen.

Bemerkung, Variante
Das Schaufele kann kalt und heiss verzehrt werden, dazu empfehlen wir Kartoffelsalat.

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




Kochpokelwaren > Kochpokelwaren gekocht

OFENBRATEN GEPOKELT

i
e Ausgangsmaterial
i L 100 kg Schweinebéckle / Oberschalen
- .'r;.. Gewiirzlake bei 20 % Einspritzmenge
| 85.000 kg Wasser
o g 9.000 kg Nitritpokelsalz
= N7 6.000 kg Lakezusatz P SChinken ClassSiC ..........cuiiiiiiiiiiiiieeeiiee e Art.-Nr. 14609
ey 100.000 kg Lake
L
‘- Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
i 1,91, 4 Bratzwiebelr. 27 #7 -5l Rt RN S S S, PRI ST L S U R e LY e Art.-Nr. 9132
ok 10:0 BB R A COSDICE | ) e KOO G - o W M & ol Art.-Nr. 12018
e oder
b 101g 2R aCOvVario il N S S e (0 e SN« oot et s e N T S Art.-Nr. 3784
¥
1 Arbeitsanleitung
1. Die Lake in der Rezeptreihenfolge kraftig anriihren.
2. Das Fleischmaterial ordentlich zuschneiden und gekiihlt bereit stellen, schonend auf 2 mal injektieren.
3. Im Tumbler fur 6 Stunden tumbeln, 20 Minuten arbeiten mit 6 Umdrehungen und 10 Minuten Pause. :
4. Am Ende des Tumbelns das Gewiirz und die Bratzwiebel gleichmassig auftragen. by i AT
5. Die getumbelten Fleischstiicke auf Gitterroste legen, die Backanlage oder den Kombidémpfer auf ca. 180 °C vorheizen. [ i¢

Far 15 Minuten bei dieser Temperatur backen und danach die Temperatur auf 80 °C herunterfahren. =

Kerntemperatur 68 °C, danach zuerst im Raum fiir 30 Minuten stehen lassen und dann im Kiihlhaus durchkiihlen. K

o

7. Weiter behandeln wie gewohnt.

el
X o
¥ i1
iy A Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
h 1 selbstverantwortlich zu priifen.
- —




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

KALBSKOPF GEPOKELT

Ausgangsmaterial

100.000 kg

Kalbskopfmasken mit Backle

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

67.000 kg Kaltes Wasser
5.000 Kg - Haxem | ake e e e ... eeeoeeee oot cere e NN . Art.-Nr. G114
8.000 kg Nitritpokelsalz
20.000 kg Eis
100.000 kg Schwimmlake
Arbeitsanleitung

1. Wasser fir die Lake in einem Behalter vorlegen und die Haxenlake kraftig einrlihren.

. Das Nitritpdkelsalz rickstandslos auflésen.

2
3. Die Lake mit dem Eis kiihlen, ideale Laketemperatur 2 °C.
4

. Die Kalbskopfmasken fiir 8 bis 10 Tage in diese Lake einlegen.

Zubereitung

1. Die gepodkelten Kalbskopfmasken im Kessel bei 95 °C im Wasserbad briihen / kochen.

2. Nach ca. 4 Stunden herausnehmen, die Schleimhaut abziehen und in eine mit Folie ausgelegte

Pastetenform einlegen, den Pressdeckel auflegen, pressen und durchkihlen lassen.

Bemerkung, Variante
Der so vorbereitete Kalbskopf kann fiir diverse Kalbskopfgerichte verwendet werden,

siehe auch separate Rezeptur.

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



Quadra-Box 1280 ml

Quadra-Box

Attraktive PP-Box in vier Grossen — ein Deckel

m mikrowellentauglich

m Sicherheitsverschluss

m platzsparend im Kihlfach
m auslaufsicher

Quadra-Box 790 ml

Quadra-Box 550 ml

Quadra-Box 960 ml

Bezeichnung Art.-Nr.  Unterverpackung Kartoneinheit

Quadra-Box 550 ml 10265 44 Stk. 264 Stk. (Karton a 6 x 44 Stk.)
Quadra-Box 790 ml 10266 40 Stk. 240 Stk. (Karton a 6 x 40 Stk.)
Quadra-Box 960 ml 10267 36 Stk. 216 Stk. (Karton a 6 x 36 Stk.)
Quadra-Box 1280 ml 10268 32 Stk. 180 Stk. (Karton a 6 x 32 Stk.)
Deckel bedruckt mit Wildsujet B1108 50 Stk. 1200 Stk. (Karton a 24 x 50 Stk.)
Deckel unbedruckt transparent 10269 95 Stk. 1140 Stk. (Karton a 12 x 95 Stk.)

Beizkessel-Set
10er-Pack enthadlt:

B Eimer 10 Liter

m Deckel

m Einsatzsieb fiir die perfekte #
Pfeffer-Zubereitung - /f

Art.-Nr. 10627 Beizkessel-Set |
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Pacovis AG
Grabenmattenstrasse 19
CH-5608 Stetten

T +4156 4859393

F +41 56 48593 60
verkauf@pacovis.ch
WWW.pacovis.ch

Pacovis Deutschland GmbH Pacovis food solutions Osterreich GmbH
Hasenbergsteige 14 Czeija-Nissl-Gasse 11

DE-70178 Stuttgart A-1210 Wien

T +49 711 505 369 70 T +431 27016 20-31

F +49 711 505 369 71 F +431 27016 20-51

info@pacovis.de info@pacovis-food.at
www.pacovis.de/food-solutions www.pacovis-food.at

food solutions
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