Briuhwurst > Wiirstchen, rot

SCHUBLIG REIN RIND

Ausgangsmaterial

20.000 kg Fettes Rindfleisch R VV 70/30 (fur Feinbrat)

12.000 kg Eis

58.000 kg Brustkern (Einlage) R Il 8 mm

10.000 kg Weiches Brustfett (Einlage) 8 mm
100.000 kg Gesamtmasse

Gewlrze und Zutaten pro Kilogramm

18 g  Nitritpokelsalz
80  SChwWeiNShratWUISt GEWUIZ.......ciiiiiiiiiiiiiiie e ettt et e e e e e e e e e e st aeeeaeeeesnees Art.-Nr. 1437
59  Kutterhilfsmittel m. UMIOtUNG .........eeeeiiiiiieiiiiiee ettt Art.-Nr. 2570

Hilfsmaterial
Schweinedarm 32/34

Arbeitsanleitung
1. Magerbrat mit Salz und Kutterhilfsmittel bindig auskuttern.

Gut gekihltes Einlagematerial mit Gewirz auf ca. 3 mm bindig einkuttern.
In Déarme fullen.

In der Kammer gut umréten lassen (dauert etwas langer).

Danach leicht antrocknen.

R&auchern (je nach System 2-3 Mal).

Brithen auf Kerntemperatur 70 °C.
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Duschen.

Bemerkung, Variante
Die Wirzung muss bei Rindfleisch etwas erhéht werden. Evtl. noch etwas Knoblauch zugeben.

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



