Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

CURRY-DIPPERS

Ausgangsmaterial
1.000 kg Bratkugeln oder Bratwurst
10 - 15 g pro Stiick
Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
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Hilfsmaterial (geméass Sortiment landerspezifisch)

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

Arbeitsanleitung
1. Die fertigen Bratkugeln nach Bedarf kurz anbraten und abkuhlen lassen.

2. Die abgekihlten Bratkugeln in die Kochbeutel portionieren (ca. 10 bis 14 Stiick) und die gleiche
Menge Paco Dip dazu geben.
Im Kombidémpfer bei 80 °C fir 20 - 25 Minuten pasteurisieren.

4. Im Eiswasser oder Schockfroster rasch abkuhlen.

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

Bemerkung
Vor dem servieren Curry Uber die Curry-Dippers streuen. Als Beilage empfehlen wir Pommes Frites.

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



