Briuhwurst

> Bratwurst roh

WAADTLANDER
WEINBRATWURST

Ausgangsmaterial

50.000 kg
30.000 kg
20.000 kg

100.000 kg

Schweinewurstfleisch S Il
Schweinebauch mager

Halsspeck oder Schweinebauch fett
Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

209
59
19

1049

Hilfsmittel

Speisesalz

SchweinsbratWurst GEWUIZ OA .........oiieeieeeeeee e et e e e e e e e e e e e et e aeeeaes Art.-Nr. F134
Bratzwiebel fUSSIG ... .ccoiuveeeiiiiii et Art.-Nr. 9132

Weisswein (mit wenig Séure)

Schweinsdarme Kal. 28/30

Arbeitsanleitung

a k0w DN~

Das gesamte Fleischmaterial in wolfgerechte Stlicke schneiden.
Mit den Gewilrzen und Speisesalz mischen.

Durch eine 5 mm Scheibe wolfen.

Den Wein zugeben und im Kutter gut mischen.

In die vorbereiteten Darme fiillen und zu einer Schnecke rollen.

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



