Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

BIERBAUCH

Ausgangsmaterial
100.000 kg Schweinebauch mager ausgelst ohne Knorpel und Schwarten

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

20 g Bier GEWUIZMIX.ciiuteiiiiitiie ettt ettt e e ettt e e s bt e e e snb e e e enbb e e e s nbeeeeanbeeeens Art.-Nr. 15640
10-12g Speisesalz oder Nitritpdkelsalz

Arbeitsanleitung
Schweinebauch in ca. 3-5 cm Streifen schneiden und mit Salz und Bier Gewilirzmix wirzen.

Die Streifen ca. 1-2 Tage im Kihlraum ziehen lassen.
Die Bauchstreifen in Aluschalen oder auf ein Backblech legen und bei 150 °C ca. 30 Minuten grillen.

Ea A

5 min vor dem Ende mit etwas Bier abléschen.

Bemerkung, Variante
Die Bauchstreifen nach dem Wiirzen im Vac-Beutel ziehen lassen.

Den Bratenfond mit etwas Starke abbinden, um eine cremige Sauce zu erhalten.

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



