Convenience Fleisch Ofen

FULLUNGEN FUR BRATEN IM
DARM

Ausgangsmaterial

10.000 kg
30.000 kg
24.000 kg
16.000 kg
20.000 kg

100.000 kg

Schweinefleisch S Il
Schweinefleisch S Il
Halsspeck S VI
Laffenspeck S IX
Eis

Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten Grundbrat

18 g Nitritpdkelsalz oder Speisesalz
12 g Aufschnitt Kombi 0G ..........ooiiiiiiii e
2 g Streuwlrze naturelle ..o
0.5g  Frischzwiebel flUsSig .........coioiiiiiiiiiii e
325g Gesamtmasse
Hilfsmittel
Sterildarme Kal. 25 bis 40
Arbeitsanleitung

Aus allen Zutaten zum Grundbrat ein Brat herstellen, Endtemperatur nicht hoher als 12 °C.

Gewiirze und Zutaten Fiillung

Broccoli:

1.000 kg Broccoli TK aufgetaut

1.000 kg Kochschinken oder Rohschinkenabschnitte

0.500 kg Reibekase
Paprika:

1.000 kg Paprika dreifarbig TK aufgetaut

1.000 kg Rohschinkenabschnitte

0.200 kg Zwiebeln geschnitten ..........oooociiiiiiieii
Pilz:

1.000 kg Champignons aus der Dose, gut ausgedriickt

1.000 kg Kochschinkenabschnitte

0.200 kg DeKOr Grin MiX........cveiiiiiiieiiiie et
Pizza:

1.000 kg Salami und Rohschinkenabschnitte

1.000 kg Mozzarella gerieben trocken

0.100 kg Tomatenflocken 4 MMi.........ccooiiiiiiiiieiie e
Zwiebel:

0.200 kg Rohschinkenabschnitte

0.500 kg ROSIZWIEDEIN......oiiiiiiiiiei e

0.500 kg Lauch TK oder frisch

0.200 kg Zwiebeln geschnitten ..........oooociiiiiiieii
Arbeitsanleitung

1. Die jeweiligen Zutaten in das Brat einmischen und in die vorbereiteten Sterildarme einfiillen.

2. Bei 76 °C im Kochschrank pasteurisieren, danach rasch abkihlen.

Art.-Nr. 7126
Art.-Nr. 9372
Art.-Nr. 9126

Art.-Nr. 1108

Art.-Nr. 6421

Art.-Nr. 8169

Art.-Nr. 1160

Art.-Nr. 1108

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



