Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

ROTKRAUT MIT APFEL

Ausgangsmaterial
10.000 kg Rotkraut, fein geschnitten

Gewiirze und Zutaten pro 10 Kilogramm

1500g Apfelmus

1000g Zwiebeln, fein gewdrfelt
400g  Zucker
400 g  PACO SAUCE Nl ......eeiiiiiieieeeee et e e e e e e e e e e e e e e anees Art.-Nr. FO10
200 g  Streuwlrze NALUFEIIE ..........uviiiie e e e e e a e e e s e anreeeas Art.-Nr. 9372

RCT0 (01N o IRV o) (=Y e [=Y (o Ted (g 1= (PSSP Art.-Nr. 2109
1.000 kg Rotweinessig
1.000 kg Wasser oder Gemiisebriihe
Zur geschmacklichen Ergdnzung
Lorbeerblatter GQaNZ...........ooo i Art.-Nr. 1119
NEIKEN GANZ ... ettt e e et e e st s s e e e e e b e e Art.-Nr. 1125

Hilfsmaterial (geméass Sortiment landerspezifisch)

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

Arbeitsanleitung

Das Rotkraut mit allen Zutaten (ohne Essig und Wasser) mischen.

Die Mischung in passende Stehboden-Beutel einwiegen.

Rotweinessig mit Wasser mischen und zugeben. Bei Bedarf mit Lorbeerblatt und Nelke erganzen.
Beutel vacuumieren und fiir 12 Stunden gekiihlt marinieren

Anschliessend im Kombidampfer oder Wasserbad bei 90 °C fur 2 Stunden pasteurisieren.
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Im Eiswasser oder Schockfroster rasch abkihlen.

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

Bemerkung
Das Rotkraut ist eine passende Beilage fir alle Wildgerichte.

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



