Convenience Fleisch Ofen

BIERBRATEN MIT
KNODELFULLUNG

Ausgangsmaterial
100.000 kg Schweinebraten vom Hals, der Keule oder Schulter
100.000 kg Gesamtmasse

Gewiirzlake
8.000 kg Wasser
2.000 kg Weizenbier
1.000 KG  HAXENIAKE ....coooiiiiiiiee ettt e et e e e e e e et e e e e e e essntreaeeaeeeeas Art.-Nr. G114
0.600 kg Speise- oder Nitritpdkelsalz
11.600 kg Lake

Fiillungen fiir 2 kg Braten

200 g Wasser oder Wasser/Milch
150 g Gewidrfeltes Toastbrot oder Weissbrot
50g Speckwiirfel
50g Lauch, Porree, Blattpersilie
5-10g Blattpetersilie
40 g  SeMMEIKNOAE] FiX.....ooiiiiiiiiiiiiiii et e e e e e e et e e e e e e e s abaeaeaeeeeanees Art.-Nr. 16455
50 g  ROSIZWIEDEIN..... ... et e e e e e e e e Art.-Nr. 1160

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

200 g Biermarinade MariCrE&mME..........ccieiiuiiiiiie ettt e e e s e e e e e e e nsaeeeas Art.-Nr. F453
Alu-Form
Deckel
Arbeitsanleitung

1. Die Schweinebratenstlicke portionieren mit einer Tasche und in der Gewdirzlake fir 24 Stunden einlegen.

2. Das Toastbrot mit der Flissigkeit und Semmelknédel Fix leicht durchmischen und einige Minuten
quellen lassen.

3. Die restlichen Zutaten unter die Masse mischen.

4. Die Fillung in die vorbereiteten Braten fiillen, rollen und einzeln kniipfen.

5. Die Schweinerollbraten mit der Biermarinade Maricréme marinieren.

Zubereitung
1. Den Schweinerollbraten von allen Seiten scharf anbraten und im Backofen bei 130 °C fertig garen.

2. Die Zubereitungszeit ist von der Dicke des Bratens abhangig (ca. 1 bis 1.5 Stunden).

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



