Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

LEBER AN ZWIEBELSAUCE

Ausgangsmaterial

3.500 kg Schweineleber, grob geschnetzelt
0.500 kg Zwiebeln, angeschwitzt

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce 50 %

3.440 kg Wasser oder Brihe (kalt)

0.200 kg Rotwein

0.240 Kg Paco SaAUCE DrauUN............uviiiiiie et e e e e e e e e Art.-Nr. FO11
0.120 Kg Paco SAUCE TOMALE.........uuviiiiieeiiiitiie et e e e e e e e e e e e aar e e e e e e e e snnsaeeeas Art.-Nr. FO12
4.000 kg Gesamtmasse

Hilfsmaterial (geméass Sortiment landerspezifisch)

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

Arbeitsanleitung
Die geschnetzelte Leber kurz von allen Seiten anbraten und abkuhlen lassen.

Zwiebelscheiben in Fett anschwitzen und abkihlen lassen.
Das kalte Wasser, den Rotwein mit den Saucenpulvern kraftig mit dem Stabmixer mischen.
Die Zutaten wiegen und zusammen in die vorbereiteten Kochbeutel abfillen und vacuumieren.

Im Kombid@mpfer bei 75 °C fur 120 Minuten pasteurisieren.
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Mit Eiswasser schnell abkihlen und im Kihlhaus durchkihlen.

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

Bemerkung
Als Beilage empfehlen wir Bratkartoffeln oder Kartoffelstock.

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



