Produits de salaison crus > Produits de salaison crus, fumés

VIANDE SECHEE MOSTBROCKLI

Ingrédients
100,000 kg Viande de boeuf dans la cuisse (p. ex. noix)

Epices et ingrédients par kilogramme

28 g Sel de mer fin, NIAES 0,990 ... e iiiiieeee e n° d’'art. 20646

5g¢g Vianda salaiSON SECHEE .........ccooiiiiiiiiii e n® d’art. 7939
ou

749 Salaison SECEE DIO...........coviiiiiiiiiiii n® d’art. 6842

2 g Epices pour 1ard tyrOlIEN ...........vviiiiii e n® d’art. 9752

5g¢g Sucre de canne a grain grossier n® d’art. 4159

1 sachet Ferments SCM 21 ... et e e e e e e e e e e et eeaaaeeenan n® d’art. 2226

Instructions
1. Bien mélanger le sel, les épices et les ferments.

2. Salage dans le malaxeur:
a. Disposer par couches la viande et le mélange sel/épices.
b. Baratter avec les réglages suivants:
— Travailler le mélange 1 minute a 3 tr/min max., 3 heures de pause. Durant cette pause, alterner 10 minutes sous
vide et 10 minutes de mise a I'air.
— Durée totale: 70 & 90 heures a 4-5° C.
3. Insérer la viande salée dans un filet ou un bas et disposer le tout par couches dans des bacs. Verser le jus de viande sur
la viande.
4. Laisser le sel pénétrer dans la viande a 6-8° C pendant 14 a 21 jours. Modifier la disposition des couches tous les 5
jours.
Suspendre les morceaux de viande, les rincer brievement et faire exsuder la viande a 24-26° C pendant 24 heures.
Sécher au fumoir a 24° C pendant 2 heures.

Puis sécher a 24° C pendant 2 heures et 15 minutes environ, fumer 5 minutes et laisser marir 5 minutes sans humidité.

® N o o

Laisser maturer a une température de 13-15° C et a une humidité de 78% pendant 14 jours. La perte de poids doit
s’élever a environ 40%.

9. La maturation doit étre adaptée a I'exploitation et aux locaux.

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



