


Mit diesen Schmankerln istimmer ,,Brotzeit”:
zum Friihstiick, zur Vesper oder ,,zwischendurch”!
Arbeitsanweisung Feine Streichmettwurst und Pfeffersdckchen mittelgrob

Anforderungen der Leitsatze: Feine Streichmettwurst Pfeffersackchen mittelgrob
Leitsatz Kennziffer 2:212:2 2.212.3

BEFFE nicht unter 7,5 % nicht unter 8,5 %

BEFFE in FleischeiweiB (chem.) nicht unter 75 % nichtunter 75 %

Die ortsiiblichen Bestimmungen fiir Fett- und Fremdwasseranteil miissen beachtet werden.

Zutaten: Herstellung:

le kg Gesamimasse

Material:
Je 100 kg Gesamtmasse

Feine Streichmettwurst

16 kg Rindfieisch, 24 g Nitritpokelsalz Kunstdarme - gut gekuhites Material
gut gekuhlt, (RII), 1.112 10 g RUMETT *STAR* Kal. 35-45 durch die 3-mm-Scheibe

54 kg Schweinebauch, Art.-Nr. 8030 wolfen
gut gekuhit, (SIV+SV), 1.123 RRM mit Wiirzung fuir — im Kutter mit dem RUMETT

30 kg Rickenspeck, feine Streichmettwurst *STAR* feinkuttern .
gut gekdhit, (SVIII), 1.212 - zum Ende Nitritpokelsalz |

zugeben
- sofort flillen und Gber
Nacht bei 25° C umroten

lassen
- im Kaltrauch goldgelb
rauchern
Pfeffersdckchen - mittelgrob -
40 kg Mettwurstmasse, fein 24 g Nitritpokelsalz LAY PFEFFER- - gut gekuhltes Material
zerkleinert 10 g RUMETT *STAR?, SACKCHEN durch die 3-mm-Scheibe
60 kg Schweinefleisch, Art.-Nr. 8030 Kal. 50/15 wolfen
gut gekuhit, (S 1), 1.122 RRM mit Wurzung fur ~ Art.-Nr. 15726 — mit der feinen Masse und
feine Streichmettwurst den Zutaten vermengen
20 g Pfeffer griin in Lake, - sofort fillen und tber Nacht
Art.-Nr. 256060 bei 25° C umrdéten lassen
- im Kaltrauch goldgelb
rauchern

Die Rezeptversuche wurden nach unserem besten Wissen und dem neuesten Stand des Lebensmittelrechts in
unserem Betriebstechnikum durchgefithrt. Da die Herstellung in den Produktionsstatten auBerhalb unseres
Einflussbereichs erfolgt, konnen wir keine Haftung ubernehmen.

Wir bedanken uns bei folgenden Firmen fur die Unterstitzung bei der Ausstattung unseres Technikums:
Tipper Tie Alpina GmbH, Kerres GmbH + Co. KG, Ruhle GmbH, Wiesheu GmbH, Inauen Maschinen GmbH.
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