Fleischwurst Premium CL/AF

Eine herzhafte Wiirzung, die frei von E-Nummern und ohne deklarationspflichtige
Allergene ist! Gewiirzt mit Pfeffer, Ingwer, Koriander und Muskat fiir delikate
Briihwurstspezialitaten in Premiumqualitat wie Putenfleischwurst und Fleischwurst
im Ring.
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Produlctinformation

Bezeichnung Beschreibung

261002 Fleischwurst Premium CL/AF .001 = Pfeffer, Koriander, Dextrose, Ingwer,
1,5 kg Beutel Chili, Pfefferextrakt, Knoblauch,
Zugabe: Muskatextrakt, Paprikaextrakt
5 g/kg

CL = Ohne Zusatz von Gluten, Lactose, Milcheiweil}, Geschmacksverstéarker, kiinstlichen Farb- und Konservierungsstoffen
AF = Ohne deklarationspflichtige Allergene
Abbildungen konnen in Struktur und Farbe vom Original abweichen.

Fleischwurst Premium AF

Zutaten: Herstellung:

45kg Schweinefleisch  Si S 1, S VI mit S V zusammen auf 3 mm wolfen. Gewolftes
25kg Schweinebacken SV Fleischmaterial mit Nuba-Fosrot Super E CL/AF einige
20 kg Scherbeneis Runden trocken ankuttern. Bei ca. 3 °C die Halfte
10kg Schweinbauch SV Scherbeneis einkuttern und dabei Nitritpokelsalz
1,9 kg Nitritpokelsalz einstreuen.

0,8 kg Fleischwurst Premium CL/AF (Art. 261002) Bei ca. 3 °C das restliche Scherbeneis und Fleischwurst
0,8 kg Nuba-Fosrot Super E (Art. 415500) Premium CL/AF zugeben. Das Brat auf eine

Kutterendtemperatur von 12 °C fertigkuttern, die letzten
Runden zur Entliiftung im langsamen Gang. Das Brat zu
Ringen in Rinderkranzddrme oder Faserddarme fiillen.
Bei ca. 58 °C etwa 30 Minuten umroten und 25 Minuten
trocknen. AnschlieRend bei ca. 56 °C auf gewiinschte
Rauchintensitat rduchern und bei ca. 76 °C auf eine
Kerntemperatur von 72 °C briihen. Im Wasserbad kiihlen
oder duschen.26/28 mm fiillen. In der Pfanne oder auf
dem Grill von beiden Seiten 5-7 Minuten braten oder
grillen.
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