Briuhwurst > Wiirstchen, rot

BIO-SCHWEINSWURSTLI

Ausgangsmaterial

20.000 kg Bio Rindfleisch RIII
10.000 kg Eis
30.000 kg Grundbrat / Vorblitz

20.000 kg Bio Schweinefleisch mager Sl / 12 mm
20.000 kg Bio Schweinebauch mager SIV /12 mm
25.000 kg Bio Schweinebauch fett SV /12 mm
5.000 kg Eis
100.000 kg Gesamtmasse

Gewlrze und Zutaten pro Kilogramm

13 g Nitritpdkelsalz (begrenzte Zugabe gem. V des WBF 910.181)
59 Speisesalz
99  Bio WIENer i KOMDI.....cci it e s Art.-Nr. 8701

0.5-1 g  Bio KUMMEI GANZ.....oiiiiiiiiiiiiie ettt e e e st e e Art.-Nr. 6089

Hilfsmaterial
Déarme: Schafsdarme Kal. 24/26

Arbeitsanleitung
1. Das Fleisch fiir die Grobeinlage durch die 12 mm Wolfscheibe scheffeln und mit dem Eis, dem anteiligen

Nitritpdkelsalz—Speisesalzgemisch und den Gewurzen gut mischen und tber Nacht umréten lassen.

2. Aus dem Rindfleisch, dem Eis, dem anteiligen Nitritpdkelsalz—Speisessalzgemisch und den Gewiirzen wird
bis ca. 6 °C ein Grundbrat gekuttert.

3. Das vorbereitete und umgerétete Einlagematerial in das Grundbrét kraftig einmischen und ca. 3-5 Runden
einschneiden.

4. Das Brét in die vorbereiteten Saitlinge fillen und wie gewohnt weiter behandeln.

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



