Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

FLEISCHVOGEL

Ausgangsmaterial

10 Stk. Fleischvogel
120 - 150 g pro Stiick

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
30 g SHrEUMIX OG .. ittt e e e s e et e e e e e e e e — e ee e e e e e e aar e e e e aaeeaanreaes Art.-Nr. 9834

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce 40 %

0.200 kg Rotwein

0.800 kg Wasser (kalt)

0.120 Kg PaCO SAUCE DIraUN.......cccooiiiiiiiiiiieee ettt s e e s Art.-Nr. FO11
1.120 kg Gesamtmasse

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

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

Arbeitsanleitung
1. Die vorbereiteten Fleischvogel mit Streumix oG wiirzen.

2. Inder heissen Pfanne von allen Seiten kurz anbraten. Danach gut abkuihlen lassen.

3. Die Sauce anrihren und nach Bedarf kurz aufkochen.

4. Alle Zutaten gut gekihlt in die vorbereiteten Stehboden-Beutel abfiillen.

5. Im Kombidampfer bei 80 °C fiir 1.5 Stunden pasteurisieren und danach rasch im Eiswasser oder im

Schockfroster abkiihlen.

Zubereitung

Die Fleischvdgel in der Verpackung im Wasserbad oder in einem Topf offen regenerieren.
Einzelportionen mit Beilagen auf einem Teller anrichten und in der Mikrowelle erhitzen oder in einem Regeneriersystem
regenerieren.

Bemerkung
Dazu empfehlen wir Kartoffelgratin, Kartoffelstock und Gemuse.

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



