Rohwurst > Rohwurst frisch

WAADTLANDER SAUCISSON /
SAUCISSON VAUDOIS

Ausgangsmaterial

65.000 kg Schweinefleisch S 1
35.000 kg Halsspeck SV
100.000 kg Gesamtmasse

Gewlirze und Zutaten pro Kilogramm

179 Nitritpokelsalz
50  ROWU SPEZIAI.....oiiiiiiieiiiie ettt Art.-Nr. 1450
20 PACO DUO ROL... ..ttt e et e e e e et r e e e e e e e e Art.-Nr. 1751
59 Weisswein

Arbeitsanleitung
1. Schweinefleisch auf 8 mm und Halsspeck auf 6 oder 8 mm wolfen.

2. Das gewolfte Material mit Nitritpokelsalz, Rowu Spezial, Paco Duo Rot und Weisswein gut mengen.
3. Fdllen in Schweinskrausdarm.
4. Diese Wirste werden kalt bei 18-22 °C gerauchert.

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



