Bruhwurst > Wirstchen, rot

CERVELAS OHNE SCHWARTEN

Ausgangsmaterial

22.000 kg Rindwurstfleisch R Il / Schenkelfleisch
21.000 kg Schweinewurstfleisch S 1l / Schenkelfleisch
35.000 kg Speckabschnitte S IX / Laffenspeck
22.000 kg Eis / Wasser

100.000 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

19 g Nitritpokelsalz

20 g PACOCUL ClIEAN......couiiiii ittt et nnr e e ns Art.-Nr. 21167

T1 g Cervelas GEWUIZ........oeiiiiiiie ittt e et e et e e snee e e s neneee s Art.-Nr. 1408
19  FrisChzwiebel flUSSIQ ... .uuviiiiiiiiiiieie e e e e e e e e e Art.-Nr. 9126

Hilfsmaterial
Schweinedarm Kal. 28/30 oder Rinderdarm

Arbeitsanleitung
Das Magerfleisch mit Nitritpokelsalz und 1/3 Eis kuttern, bis 3 °C erreicht sind.

Anschliessend das zweite Drittel Eis, das Gewlirz und Pacocut Clean zugeben.
Bei 3 °C das letzte Drittel Eis zugeben kuttern bis 3 °C.
Dann den Speck zugeben auf ca. 13 °C fertig kuttern.
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Das fertige Brat in die vorbereiteten Darme fiillen und wie gewohnt in der Rauch- und Kochanlage rauchern,
briihen und kihlen.

Bemerkung, Variante
Bei Flussigrauchanlagen wird ANR 1081.21 SmokEZ Select Enviro 24 empfohlen.

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



