Richtig gut fiir eine

herzhafte

T ICKstlersch und
wiebelbetonte Briihwurst,
Art.-Nr. 50107
ROT Phos-*plus*, Art.-Nr. 17026 :




Ein frankisches Original, wiirzig und unkompliziert:

Der Frankenschmaus, hergestellt nach Art
von Friihstiicksfleisch!

(Leitsatz Kennziffer 2.223.2)
Anforderungen der Leitsatze: ~ BEFFE nicht unter 8%
BEFFE in Fleischeiweill (chem.)  nicht unter 70%
Die ortsiiblichen Bestimmungen fiir Fett- und Fremdwasseranteil miissen beachtet werden.

Verarbeitungshinweise Frankenschmaus

Material: 50 kg Schweineschulter (Sh) 1.122
40 kg Schweinebacken (SVI) 1.123/1.21
10 kg Eiswasser

100 kg

Zutaten je kg Masse: 22 g Nitritpokelsalz
7 g *Frankenschmaus*, Art.-Nr. 50107
GP fiir Friihstiicksfleisch und zwiebelbetonte Briihwurst

6g ROT PHOS *PLUS*, Art.-Nr. 17026
Kutterhilfsmittel-Kombination fiir Brithwurst

Déarme: Multi-Darm *Frankenschmaus* Kal. 75/50, Art.-Nr. 157820
Multi-Darm *Frankenschmaus*, Abschnitte, Kal 55/23, Art.-Nr. 157821

Herstellung: - Schweineschulter und -backen mit den Zutaten und der
Halfte des Eiswassers durch die 3-mm-Scheibe wolfen.

- Restliches Eiswasser zugeben und bindig mengen.

- Sofort fiillen und bei 78°C bis zu einer Kerntemperatur
von 72°C briihen.

Die Rezeptversuche wurden nach unserem besten Wissen und dem neuesten Stand des Lebensmittelrechts in unserem
Betriebstechnikum durchgefiihrt. Da die Herstellung in den Produktionsstitten auBerhalb unseres Einflussbereichs erfolgt,

kdnnen wir keine Haftung iibernehmen.

Wir bedanken uns bei folgenden Firmen fiir die Unterstiitzung bei der Ausstattung unseres Technikums: Tipper Tie Alpina AG,
Kerres GmbH + Co. KG, Riihle GmbH, Wiesheu GmbH, Inauen Maschinen GmbH, F. Dick GmbH.

RS, Karlstadt 03247

Lay Gewiirze OHG
Wiirz- und Lebensmitteltechnologie

Postfach 1840

D-97668 Bad Kissingen
Tel.:0971-7251-0

Fax: 0971-7251-30

e-mail: info@lay-gewuerze.de
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