Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

CHILI CON CARNE

Ausgangsmaterial

3.000 kg Rindfleisch, klein gewdirfelt 1 x 1 cm
1.000 kg Zwiebeln, gewdrfelt

0.500 kg Paprika rot, gewiirfelt

1.000 kg Rote Bohnen

0.500 kg Maiskorner (Dose)

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

10 Chili WUISTMIX c.eeiiiee e e e e e e e e e et e e e e e e e senaraeeaaaeean Art.-Nr. 9467
30 g HOt GEWUIZIMIX ...uiveiiieeeii it ee ettt e ettt e e e e e e e e e e e s e e e e e e e e e eeennsaneeeeeseennnsseneas Art.-Nr. 8800

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce

1.000 kg Rotwein

3.000 kg Wasser (kalt)

0.200 kg Tomatenpiiree

0.240 Kg Paco SAUCE DrauUN............uviiiiiiei et e e et a e e e e an s Art.-Nr. FO11
0.240 Kg Paco SAUCE TOMALE..........uuiiiiieeiiiiiiiie et e et e e e e e e e e e e e snr e e e e e e e e e snnsaeeeas Art.-Nr. FO12
4.680 kg Gesamtmasse

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
Fleisch, Zwiebeln und Paprika wiirfeln.

Das gewdrzte Fleisch mit wenig Fett kurz anbraten und zur Seite stellen.

Wasser, Tomatenpuree und Rotwein in einen Topf geben, Saucenpulver kalt einriihren und aufkochen.

Die Zwiebeln kurz in der Pfanne andiinsten und in die Sauce zugeben.

Paprika, Bohnen und Mais zugeben und kurz aufkochen lassen.

Fleisch ebenfalls zur Sauce geben, mit den Gewiirzen abschmecken und fur ca. 90 Minuten kécheln lassen.

In Stehboden-Beutel abfiillen und fir 45 Minuten bei 85 °C nachpasteurisieren.
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Rasch im Eiswasser oder Schockfroster abkihlen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Bemerkung
Als Beilage empfehlen wir Reis, Mais-Tortillas und Guacamole.

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



