Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

BRATSPECK, GRILLSPECK

Ausgangsmaterial
Schweinsbrust zugeschnitten, ohne Knochen, ohne Knorpel

Gewlrze und Zutaten fur Dekor
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Zusammensetzung fur Schwimmlake

9.400 kg Wasser
0.600 kg Nitritpokelsalz
1.000 KG  HAXENIBKE ......oeiiiiieieeiiee ettt Art.-Nr. G114

Arbeitsanleitung
Herstellen der Schwimmlake mit den oben genannten Zutaten.

Die vorbereiteten Schweinsbriiste fiir ca. 6 Tage einlegen.

Anschliessend die Schweinsbriiste im Tumbler fiir 2 Stunden Dauerlauf mit 6—-9 U/min tumbeiln.

Danach die Briste in Portionen oder am Stiick mit der Aussenwiirzung einwirzen.

In der Rauch/Kochanlage trocknen und nach Geschmack goldgelb rauchern.

In der Anlage bei 90-110 °C ohne Feuchte backen/garen fur ca. 2 Stunden und Kerntemperatur tiber 80 °C.
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Danach den Grillspeck abkuhlen.

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



