w Brithwurst > Bratwurst, weiss

GGA OLMA BRATWURST

Ausgangsmaterial

27.000 kg Kalbswurstfleisch K IlI
8.000 kg Schwartenblock
15.000 kg Schweinewurstfleisch S IlI
9.000 kg Halsspeck / Schweinebacken S VI
17.000 kg Laffenspeck / Speckabschnitte S IX
24.000 kg Eis / Wasser / Milch
100.000 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
18-20g Speisesalz

33 g Mischung GGA St. Galler Kalbsbratwurst 0G ............coooiiiiiiiiiiiieec e Art.-Nr. F328
oder
33g Mischung GGA St.Galler Kalbsbratwurst ............c.cccoooiiiiiiieiiiie e Art.-Nr. F333
Hilfsmaterial

Schweinedarme Kal. 30/32 oder Kal. 32/34

Arbeitsanleitung
. Das Magerfleisch und den Kalbskopfblock oder Schwartenblock im Kutter vorlegen.
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2. 1/3 Eis zugeben, einige Runden mischen und dann das Salz und die Kombimischung zusetzten. Kuttern bis auf 4 °C.
3. Das 2/3 Eis zugeben und wieder bis auf 4 °C kuttern.

4. Das 3/3 Eis zugeben und kuttern bis auf 2 °C.

5. Den Speck zugeben und bis 8 °C kuttern.

6. Den Deckel ausstreifen und dann fertig kuttern bis 12—14 °C.

7. In die vorbereiteten Darme flillen und portionieren.
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. Im Kessel oder in der Kochanlage bei 72—76 °C briihen, danach rasch in Eiswasser abkuhlen.

Zubereitung
In der Pfanne oder auf dem Girill bei mittlerer Hitze langsam braten/grillen bis zur gewiinschten Braunung.

Bemerkung, Variante
In den vorgeschlagenen Gewirzmischungen ist Schweizer Milchpulver enthalten, welches bei der definierten Dosierung

dem Anteil von 25 % Milch in der Schittung entspricht.
Dazu empfehlen wir Brot, Zwiebelsauce und Kartoffelstock.
Fir eine verlangerte Haltbarkeit werden die Bratwirste gut durchgekihlt, Vakuum verpackt und bei 72 °C im Dampf fir 30

Minuten nachpasteurisiert, danach wieder rasch abkuihlen.

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



