Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

COSTINI / SCHWEINSBRUSTSPITZ

Ausgangsmaterial

10.000 kg Schweinsbrustspitz
ganz oder in Portionen
10.000 kg Gesamtmasse

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm

40 g BasSiC MariNAO@ SENSIA .....coicueeiiiieieee ittt e e e et e e e e e et e e e e e e e e anebeeeeaaeeeannes Art.-Nr. F578
30g Hot & Smokey Mix

Hilfsmaterial

10.000 kg Wasser
1.000 KG  HAXENIBKE ......oviiiiieieeiiee ettt Art.-Nr. G114
0.600 kg Kochsalz

Arbeitsanleitung
1. Aus Wasser, Haxenlake und Kochsalz eine Gewiirzlake ansetzen und

die Schweinsbrustspitze fir ca. 24h darin einlegen.

Lake abgiessen und die gesalzenen Schweinsbrustspitze im Kombidampfer bei 85°C fiir 60 - 90 Minuten garen.
Nach dem Garprozess kurz an der Luft abkiihlen/abdampfen lassen.

Mit Basic Marinade Sensia und Hot & Smokey Mix vermengen.
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Die Schweinsbrustspitze im Kuhlhaus durchkihlen lassen und anschliessend in den Verkauf geben.

Zubereitung
1. Die vorgegarten Schweinsbrustspitze auf dem Grill erhitzen und braunen.

Bemerkung, Variante

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



