Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

WILDPFEFFER

Ausgangsmaterial

100.000 kg

Wildragout
Wiirfel 2 x 2 cm

Wildpfeffersauce

60.000 kg
20.000 kg
5.000 kg

8.000 kg

7.000 kg
100.000 kg

Wasser oder Knochenbriihe (vorzugsweise Wild)

Rotwein

Tomatenmark

WildPTEfEr SAUCE......eii i it e e e e e e e e e e e s aennes Art.-Nr. 12057
Paco SAUCE BraUN .........cooiiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e et aaaaeean Art.-Nr. FO11
Sauce

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

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

Arbeitsanleitung
1. Knochenbriihe, Rotwein, Tomatenmark und das Saucenpulver mit dem Stabmixer anrtihren.

. 60 % Fleisch mit 40 % abgekiihlter Bratensauce in den Sous-vide Beutel fiillen und vacuumieren.

2
3. Beutel bei 70 °C im Wasserbad oder Kombidampfer fiir 12 bis 14 Stunden Sous-vide garen.
4

. Danach rasch im Eiswasser abkthlen.

Zubereitung

Der fertige Wildpfeffer im Beutel oder in einem Topf erwdrmen und nach eigenem Geschmack mit Rahm, Sauerrahm oder
weiteren Zutaten wie Pilzen, Silberzwiebeln und Krautern verfeinern.

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



