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Die neuen Umsatztréger - nicht nur auf der Pirsch,
sondern auch auf kalten Platten eine beliebte ,,Beute”!

(Leitsatz-Kennziffer 2.221.04)

Anforderungen der Leitsdtze: ~ BEFFE nicht unter 8 %
BEFFE in Fleischeiweifl (chem.)  nicht unter 75 % |
Die ortsiiblichen Bestimmungen fiir Fett- und Fremdwasseranteil miissen beachtet werden.

Verarbeitungshinweise fiir Jagerwiirstchen |

‘Material: 20 kg Schweinefleisch, 8 mm gewolft (Sm1.122
40 kg Schweinefleisch, 5 mm gewolft (S1V)1.123
40 kg Grundbrat, hergestellt aus R Il mit 40-prozentiger Schiittung
100 kg
Zutaten je kg Masse: 20 g Nitritpokelsalz ~

6 g PHOS — ROT, Art.-Nr. 17050, phosphathaltiges Kutterhilfsmittel
mit Umrétungshilfe und Farbhaltung

9 g GP fiir Jagerwiirstchen, Art.-Nr. 12057

1 g GLUTAGOLD?, Art.-Nr. 16052, Geschmacksverstarker

Dérme: Saitlinge 22/24 oder
Schweinedarme 28/32
Herstellung: - Schweinefleisch (S 11/S IV) mit dem anteiligen Nitritpokelsalz, dem

Gewiirz und den restlichen Zutaten vermengen.
- Uber Nacht durchréten lassen.
- Grundbrat mit dem anteiligen Nitritpokelsalz, dem Kutterhilfsmittel
und dem Gewiirz bindig kuttern.
- Kutterendtemperatur ca. +12 °C.
- Das vorgewolfte Schweinefleisch zugeben und gut bindig mengen.
- Sofort fiillen und wie tiblich rduchern, briihen und kiihlen.

Die Rezepturvorschlige wurden nach unserem besten Wissen und dem neuesten Stand des
Lebensmittelrechtes entwickelt. Da die Herstellung auBerhalb unseres Einflussbereiches erfolgt,
kénnen wir keine Haftung tibernehmen.

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. 8
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