Kochpokelwaren > Kochpokelwaren gekocht

QUICK RINDERBRATEN/BRASATO

Ausgangsmaterial

100.000 kg Rindsbratenstlicke ohne Knochen
2.000 Kg  GrllMIX OG, OA ....eiiiieeiiciee ettt e e e e ettt e e e e e e e e e e e e s s ebb e reeaeeeeseanbaaeeeaeeseaarnraeaans Art.-Nr. G094

Gewiirzlake bei 10 % Einspritzmenge

87.000 kg kaltes Wasser
5.000 Kg LaKezZUuSatZ Braten ............cccoiiiuiiiiiieeie ettt e e et e e e e e raeaaae s Art.-Nr. 15892
8.000 kg Speisesalz
100.000 kg Lake

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Quick-Beutel UNbedrUCKL...........c.uiiieiie e Art.-Nr. N341
Vacuum-Kochbeutel bis 115 °C
CPET-Schalen

Arbeitsanleitung
1. Wasser fur die Lake in einem Behalter vorlegen und den Lakezusatz kraftig einriihren.
2. Fleischstlicke in einem Durchgang 10 % einspritzen.
3. Injektierte Fleischstlicke tumbeln: 2 Stunden Gesamtzeit mit 6 Umdrehungen pro Minute und volles Vacuum.
4. Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stuick mit dem Grillmix wirzen.
5. Gut abklhlen und in die Quick Beutel verpacken.
6. Produkt bei 72 °C fir 14 Stunden garen und danach rasch abkihlen.

Ausgangsmaterial fiir die Sauce

9.500 kg Knochenbriihe fettfrei oder Brihe
0.500 kg Portwein

0.600 Kg Paco SAUCE BIraUN ........ccccueiiiiiiiiiiiieee ettt et e e e snneee s Art.-Nr. FO11
0.600 kg Wildpfeffer SAUCE.........cooo i Art.-Nr. 12057
0.040 Kg  PacogIUt ©XEra ......ccoiiiiieiiiiie ettt s Art.-Nr. 6360

0.020 kg Speisesalz
100.000 kg Lake

Arbeitsanleitung
Kochsaft in einen Topf giessen, Paco Sauce braun und Wildpfeffer Sauce einrlhren.

Aufkochen und nach eigenem Geschmack verfeinern.

Die fertige Sauce zu den regenerierten Bratentranchen servieren oder:

PN~

Abgekihlte Fleischstlicke in Tranchen schneiden und in C-PET Schalen einwiegen
(z.B. 60 % Tranchen mit 40 % Bratensauce).
5. Verpackungen bei 80 °C im Kombidampfer fir 20 min nachpasteurisieren und rasch abkiihlen.

6. Die Verpackungen etikettieren und in den Verkauf bringen.

Bemerkung
Die Portionsstiicke eignen sich hervorragend zum Erwarmen in der Bratensauce.

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



