Briuhwurst

BRATWURST NACH
THURINGER ART

Ausgangsmaterial Grundbréat

40.000 kg
20.000 kg
20.000 kg
20.000 kg

100.000 kg

Schweinewurstfleisch S Il
Schweinebauchabschnitte S IV
Schweinefettabschnitte S IX
Eis

Gesamtmasse

Gewlirze und Zutaten pro Kilogramm

189
79
39

39

Speisesalz

Mischung Grobe ROStDratwurst OG .........oooiiiiiiiiiiiiiee e e e Art.-Nr. 7182
= 170 ] {1 OO PP PPPPPPRTPRN Art.-Nr. 2375
oder

L= LT S TP USRTR RPN Art.-Nr. 2728

Ausgangsmaterial Endprodukt

50.000 kg
50.000 kg
100.000 kg

Grundbrét, siehe oben
Schweinebauchabschnitte S IV, 8 mm gewolft
Gesamtmasse Endprodukt

Gewlrze und Zutaten pro Kilogramm

18g Speisesalz
79 Mischung Grobe Rostbratwurst OG Art.-Nr. 7182
B0 PACOTOS ...ttt e et Art.-Nr. 2375
oder
o I = S O OO PP UUPUPPRTPTN Art.-Nr. 2728
optional zusatzlich
0.5g Petersilie gesSChNItteN 2 MM ..o Art.-Nr. 1128
Arbeitsanleitung

1. Herstellen des Grundbréts aus den genannten Zutaten.

N oo g M 0w D

Schweinebauchabschnitte auf 8 mm wolfen.

Das gewolfte Material mit Salz, Gewirzen und Pacofos gut mischen.

Im Kutter alles im Mischgang gut kneten.

Das Bréat in die vorbereiteten Darme flllen.

In der Kochanlage bei 76 °C auf 72 °C Kerntemperatur erhitzen und kraftig duschen.

Im Kihlhaus durchkihlen.

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

> Bratwurst, weiss



