Bratwurst Fein

MATERIAL

12kg Schweinefleisch SlI
35kg Schweinefleisch Sllii
10kg Schweinefleisch SVI
24kg Schweinefleisch SVIII

ZUTATEN PRO KG
5g Excelsior Bratwurst mit Zitrone
2g Bréatfix
1g Umami Booster

18g Kochsalz

19kg Wasser/Eis

WURSTHULLE
Schafsaitlinge Kal. 22/24

VERARBEITUNG
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. Das Fleisch- und Fettmaterial durch die 3-mm-Scheibe wolfen und gut kiihlen

. Das gewolfte Magerfleisch sowie die Zutaten in den Kutter geben und alles einige Runden laufen lassen
. Ca. die Halfte der Eismenge zufligen und auf guten Verband weiterkuttern

. Bei einer Brattemperatur von ca. 4 °C das Fettmaterial zugeben und auf ca. 12—14 °C hochkuttern

. Danach das restliche Eis in den Kutter geben und bis zu einer Bratendtemperatur von 8 °C fertigkuttern
. Das Brat in Naturdérme fiillen und portionieren

. Die Bratwiirste bei 70-72 °C briihen

. AnschlieBend die Ware in kaltem Wasser oder unter der Brause gut abklhlen lassen

Ohne Verbindlichkeit. Dieses Rezept ist das Ergebnis praktischer Erfahrungen und Versuche. Alle Angaben erfolgen ohne Gewahr.

Die Vorschriften des betreffenden Landes sind zu beachten; jegliche Haftung unsererseits muss deshalb ausgeschlossen werden.
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