Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

RINDERBRATEN

Ausgangsmaterial

100.000 kg Rindsbratenstiicke (ohne Knochen)
0.200 Kg  Grill MiX OG, OA ....eeiiieiiiiieee et e et e e e e e e e e e e e e e et b s e e e e e e e s sesbsaeeeaeeseanssnneeaeas Art.-Nr. G094
10.200 kg

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Vacuum-Kochbeutel bis 115°C

Gewiirzlake bei 10 % Einspritzmenge

87.000 kg Wasser (kalt)
5.000 kg LaKezusSatzZ Braten .........c.coooiiiiiiiiiiii ettt Art.-Nr. 15892
8.000 kg Speisesalz
100.000 kg Lake

Arbeitsanleitung
Herstellen der Lake mit den oben genannten Zutaten in der Reihenfolge.

Das vorbereitete Rohmaterial einmal mit 10 % einspritzen.

Tumbeln: 2 Stunden Gesamtzeit mit 6 Umdrehungen pro Minute und volles Vacuum.

Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stuick mit der Aussenwirzung wirzen.
Danach gut abkiihlen und in Sous-vide Beutel verpacken.

Produkt bei 72 °C fir 14 Stunden Sous-vide garen.

Danach wieder schnell abkiihlen.
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Bemerkung
Die Portionsstilicke eignen sich hervorragend zum Erwarmen in der Bratensauce.

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



