Bruhwurst > Aufschnittware

MORTADELLA ITALIANA

Ausgangsmaterial

38.000 kg Schweinefleisch S 11
15.000 kg Rindfleisch R 1l
12.000 kg Halsspeck S VI
10.000 kg Schwartenblock
10.000 kg Eis

85.000 kg

13.000 kg Riickenspeckeinlage, 1 cm Wirfel
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100.000 kg Gesamtmasse

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm

20g Nitritpdkelsalz
10g  AUfSChNitt COMDI OG ....oooiiiiiiiiii e Art.-Nr. 7126
(0TS o B4 | o | TP UPSTR Art.-Nr. 3137

Arbeitsanleitung
1. Fdir die Einlagen den Ruckenspeck in 1 cm Wirfel schneiden. Diesen dann in 90 °C heissem Wasser fir 10 min

abbriihe. Nach kurzem Abschrecken im kalten Wasser auf 2 °C abkuhlen.

Schweinefleisch, Rindfleisch und Speck auf 4 mm wolfen.

Das gewolfte Magerfleisch mit Nitritpokelsalz, Aufschnitt Combi OG und Zimt einige Runden trocken kuttern.
1/2 Eis zugeben und bei ca. 2 °C das restliche Eis und den gewolften Speck zugeben.

Kuttern bis ca. 12 °C Brattemperatur.

Im Mischgang Pistazien und die vorbereiteten Speckwiirfel homogen einmischen.
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In wasserdruchlassigen Darm (Kaliber 120) fillen.

Garprozess
1. Trocknen, Kammertemperatur 45 °C, 2 Stunden.

Trocknen, Kammertemperatur 55 °C, 3 Stunden

Trocknen, Kammertemperatur 60 °C, 2 Stunden

Garen / Backen, Kammertemperatur 75 °C bis Kerntemperatur 70 °C
Kuhlen im Kihlraum bei 2-4 °C
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Bemerkung, Variante
Der Name Mortadella di Bologna ist im gesamten EU-Raum durch ein IGB-Label geschiitzt.

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



