Rohwurst > Rohwurst schnittfest

CHORIZO-SALAMI

Ausgangsmaterial
85.000 kg Schweinefleisch S Il
15.000 kg Schweinertickenspeck S VIl
100.000 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
25-28 g Nitritpdkelsalz

22 g ChOMZO OG ...ttt ettt et e e Art.-Nr. 6244

0.5-1g  Knoblauch fIUSSIG.......ccciiuiiiiieiee e e e e Art.-Nr. 9125

1 Btl. Starterkulturen SK A7 ... et et a e e eaa e Art.-Nr. 2224
Arbeitsanleitung

1. Gut gekihltes Schnweinefleisch und leicht gefrorener Schweineriickenspeck auf 8 mm wolfen.
2. Gewilrze und Nitritpdkelsalz zugeben und gut mischen (z.B. Mischgang im Kutter).

3. Die Brattemperatur sollte ca. 2 °C betragen.

4. Das Brat in die vorbereiteten Darme fillen.

Reifungsempfehlung fiir Kaliber 40-60
Temperaturangleichung ca. 6 Stunden in Arbeitsrdumen.

1.—2. Tag 20-24 °C/94-96 % rel. Luftfeuchte
3. Tag 18-20 °C / 90-94 % rel. Luftfeuchte
4. Tag 16—18 °C / 88-90 % rel. Luftfeuchte
5. Tag 16-18 °C / 86—88 % rel. Luftfeuchte
7.-10. Tag 15-18 °C / 82-86 % rel. Luftfeuchte
danach: 12-15°C/72-76 % rel. Luftfeuchte

Weiter reifen in einem zugluftfreien Raum bis zur gewlinschten Abtrocknung.

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



