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0SSO BUCO KALB

Ausgangsmaterial

10.000 kg
0.500 kg

0.200 kg
10.700 kg

Kalbsbeinscheiben (a 350-400 g)
Gemiuisebrunoise

GIIll MIX OG, OA ..ottt e e e et et et e e e e e e e ee e e e e e e eeeaaeaeeees Art.-Nr. G094

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel 500 ml
Vacuum-Kochbeutel bis 115°C

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce 30 %

2.700 kg
0.200 kg
0.100 kg
0.225 kg
0.225 kg
3.450 kg

Knochenbriihe ohne Salz
Rotwein
Tomatenmark

Paco Sauce TOMALE..........coooviieeeeeeeeeeee Art.-Nr. FO12
Paco SAUCE Braun...........oooviiiieeee s Art.-Nr.FO11

Gesamtmasse

Arbeitsanleitung

o r DN~

Zubereitung

Alle Zutaten fir die Sauce mit dem Stabmixer kraftig aufmischen und in die Beutel einwiegen.
Im Kombidéampfer bei 72 °C fur 12—14 Stunden Sous-vide garen.
Danach rasch im Eiswasser oder Schockkuhler abkihlen.

Nach dem Etikettieren gekuihlt in den Verkauf bringen.

Im Beutel oder in einem Topf erwarmen eventuell abschmecken.

Bemerkung, Variante
Dazu empfehlen wir Polenta und Gemdse.

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

Die Beinscheiben mit dem Grill Mix wiirzen, eventuell anbraten und dann in die Sous-Vide Beutel portionieren.



