Rohwurst > Rohwurst schnittfest

WILD - SALAMETTI

Ausgangsmaterial

20.000 kg Hirschfleisch mager H Il, 3 mm gewolft

60.000 kg Hirschfleisch mager H I, TK

20.000 kg Schweinebauch Fett / Brustabschnitte SV
100.000 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
26 g Nitritpokelsalz

10 g PacOfermM deftig. ... Art.-Nr. 1874

1g  ThYmIian gErebElt ...t Art.-Nr. 1143

0.3 g ROSMArN gESCANITIEN .....eiiiiiiiiiiee e Art.-Nr. 6055
Hilfsmaterial

1 Btl. Starterkulturen SK 47 (20 g flr 100 Kg MASSE) ......cccoiiuuirierieeeiiiiiieee e e e e eeiiireee e e e e Art.-Nr. 2224.1

Saitlinge - Kaliber 20/22

Arbeitsanleitung
1. Schweinebauch in 5 x 5 cm grosse Stiicke schneiden und im TK durchfrieren.

2. Das gefrorene Fleisch im Kutter mit den Gewirzen und Starterkulturen auf die
gewinschte Kérnung kuttern.
Das gewolfte Hirschfleisch HIl zugeben und mit dem NPS auf Endkdrnung kuttern.
4. Die Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und wie gewohnt weiterbehandeln.

Bemerkung, Variante
Reife-Empfehlung:

Die frisch gefullten Rohwiirste bei 22 °C und 94 % RLF fur 24 Stunden schwitzen.
Weitere 24 Stunden bei 20 °C und 90 % RLF reifen.

Danach einen kleinen Rauchintervall zuschalten und reifen lassen bei ca. 16 °C und 80 % RLF.

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



