BRUHWURST - BRATWURST GEBRUHT m

Luganighe

Die typische
Luganighe!

Grundmasse

40.000 kg Schweinewurstfleisch S Il
40.000 kg Schweinsbrustabschnitte S IV
20.000 kg Rinderwurstfleisch R Il, 3 mm

100.00 kg Gesamtmasse

Gewdrze und Zutaten pro Kilogramm
18 g Nitritpokelsalz

6 g Luganighe Kombi Art.-Nr. 1421
20 g Rotwein, Merlot

Arbeitsanleitung

1. Rindfleisch auf 3 mm Kérnung wolfen.

2. Das gewolfte Rindfleisch mit Schweinefleisch und Schweinsbrustabschnitten mischen und auf 8
mm wolfen.

Das gewolfte Material gut mit Salz, Gew(lrzen und Rotwein mischen.

Fullen in Rinderkranzdarm.

Portionieren und eine Schnecke drehen. Mit einem Holzspiess fixieren.

Im Pokelkihlraum bei 2-6 °C ca. 1 Tag umréten lassen.
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Zubereitungshinweis

Im Sommer: Die Luganighe der Lange nach zu einem Schmetterling aufschneiden und grillen.
Im Winter: Die Luganighe in ca. 80 °C heissem Wasser brihen.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



