Nubassa

-

Fir saftige und 2arte Fleischspezialitdten!

Die Vorteile:

- Zartes, saftiges Fleisch in gleich- * Optimale Bisskonsistenz
bleibend guter Qualitat * Geschmacksneutralitat
Reduzierung der Bratverluste + Stabilisierung der Fleischfarbe
Einfache Verarbeitung
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Produlctinformationen
Cartne | Deseicimng | sugabo Geinde | eschroong | aob_

435005 YR 20-24 g/kg Ohne Zusatz von Geschmacksverstarker,
.001 RS 21_‘;?;“ 135 1,5 kg Beutel Gluten, Lactose, Milcheiweil, kiinstlichen
.002 25 kg Sack Farb- und Konservierungsstoffen.

Beschreibung: Hinweis:

Nuba-Mirbin NEU CL/AF ist ein Veredlungszusatz,
der sich sowohl zum Poltern als auch zum Injizieren
eignet und bei allen Fleischzubereitungen eingesetzt
werden kann. Mit Nuba-Mirbin NEU CL/AF vorbehan-
deltes Fleisch kann mit unseren Quicksoften, Marina-
den, Panaden oder Grillgewirzen individuell verfei-
nert werden.

Zutaten:

1000 g Roastbeef in Scheiben @ 200 g
80 g Quicksoft Brazil Pepper CL/AF
(Art. Nr. 854800)
Miirbinlake:
100 g Trinkwasser
15 g Nuba-Miirbin NEU CL/AF
(Art. Nr. 435005)

Herstellung:

Die Roastbeefscheiben mit Nuba-Mirbin NEU CL/
AF trocken vormischen, Trinkwasser zugeben und
ca. 5 Minuten einarbeiten/tumbeln. AnschlieRend die

Beim Verkauf des mit Nuba-Miirbin CL/AF zuberei-
teten Fleischerzeugnisses als Rohware muss das
Produkt (auch lose Ware) als Fleisch-Zubereitung
bezeichnet und auf die Verwendung von Wiirzlaken
hingewiesen werden!

Rostbeefscheiben ca. 60 Minuten ruhen lassen und
mit Quicksoft Brazil Pepper CL/AF marinieren. In der
heiBen Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten
ca. 10 Minuten anbraten oder grillen.

Deklaration:

Rindfleisch (92 %), Trinkwasser, Rapsdl, Brazil-Pepper
(0,8 %), Gewiirze, Meersalz, Palmfett (ungehartet),
Zucker, Dextrose, Gewirzextrakte, Glucosesirup,
Saureregulator: E331, E262; Antioxidationsmittel:
E300, E301; Aromen



Bolivische Bratwurst CL

Zutaten:
55kg Schweinefleisch Sl
45kg Kalbfleisch, mittelfett KA Il
2kg Speisesalz
0,6 kg Grobe Bauernbratwurst F CL
(Art. Nr. 203000)
0,55kg Nuba-Bratfest 2000 CL/AF
(Art. Nr. 404900)
0,5kg Nubarom CL/AF
(Art. Nr. 436500)
Miirbinlake:

9kg Trinkwasser/Eis
0,675kg Nuba-Miirbin NEU CL/AF
(Art. Nr. 435005)

Herstellung:

Das Kalbfleisch mit dem Vorschneider auf eine
Kornung von ca. 3 - 5 cm wolfen und in den Tumbler
geben. Mit dem Trinkwasser und Nuba-Mirbin NEU
CL/AF eine Lake herstellen, diese sofort zu dem
Kalbfleisch in den Tumbler geben und beides ca. 20
Minuten tumbeln.

Die Lake muss vollstandigaufgenommen sein. Danach
das Fleisch einige Stunden (besser eine Nacht) im
Kiihlhaus ruhen lassen. Danach das Schweinefleisch
in faustgroRe Stiicke schneiden und mit dem
Kalbfleisch und allen anderen Zutaten vermischen.
Dann die gewiirzte Masse auf eine Kérnung von 3 -
5 mm wolfen und auf leichte Bindung mengen oder
tumbeln. AnschlieRend in Schweinedédrme Kal. 28/30
mm oder in Saitlinge Kal. 24/26 mm fiillen und auf
das gewiinschte Gewicht abdrehen. Die Bratwiirste
konnen bei 75 °C auf eine Kerntemperatur von 70
°C gebriht und dann im Wasserbad gekiihlt oder
geduscht werden.

Auf dem Grill oder in der Pfanne ca. 5 Minuten grillen
oder braten.

Deklaration:

Schweinefleisch (50 %),Kalbfleisch (41 %), Trinkwasser
(9 %), Speisesalz, Gewiirze (enthdlt SENF), Dextrose,
Saureregulator: E331, E262; Glucosesirup, Emulgator:
E472; Maltodextrin,  Wirze, Gewilirzextrakte,
Hefeextrakt, Antioxidationsmittel: E300, E301




Rahwm-Topfchen vom Rind

Zutaten:

1000 g Rindergulasch oder -geschnetzeltes
200 g Champignonscheiben, Dose
100 g Quicksoft Hubertus-Rahm
(Art. Nr. 862000)
2 g Schnittlauchrolichen
(Art. Nr. 1651)
Miirbinlake:
100 g Trinkwasser
15 g Nuba-Miirbin NEU CL/AF
(Art. Nr. 435005)

Herstellung:

Rindergulasch oder -geschnetzeltes mit Nuba-Miirbin
NEU CL/AF vermengen, Trinkwasser dazugeben und
ca. 5 Minuten einmassieren (manuell oder tumbeln).
Das behandelte Rindergulasch oder-geschnetzelte 30

- 60 Minuten ruhen lassen. Die Champignonscheiben
in einem Sieb abtropfen lassen. Rindergulasch oder
-geschnetzeltes mit Quicksoft Hubertus-Rahm
marinieren, die Champignonscheiben unterheben
und mit Schnittlauchrélichen garnieren. In der heil3en
Pfanne scharf anbraten, mit Wasser oder Weillwein
abléschen und fertiggaren.

Deklaration:

Rindfleisch (70 %), Champignons (14 %),
Trinkwasser, Rapsol, Starke, Gewiirze, Meersalz,

Palmfett (ungehértet), Aromen, Pilze, SAHNE,
Wiirze, Gewidrzextrakte, Karamell, Glucosesirup,
Saureregulator: E331, E262; Antioxidationsmittel:
E300, E301

CL = ohne Zusatz von Glutamat, Gluten, Lactose, Milcheiweil, kiinstlichen Farb- und Konservierungsstoffen
AF = ohne deklarationspflichtige Allergene

Diese Rezepte wurden nach bestem Wissen ausgearbeitet, da die Durchfiihrung jedoch auBerhalb unseres
Einflussbereiches liegt, ibernehmen wir keine Gewahr.

Nubassa — Taste * Tradition « Technology

Nubassa Gewurzwerk GmbH + GroRer Stellweg 14 « D-68519 Viernheim » www.nubassa.de * Tel.: +49 (0) 6204 96270 - Fax: +49 (0) 6204 75811 « E-Mail: info@nubassa.de



