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Rezept des Monats: Lyoner mit Spargel

Spargel und Wurst sind eine kostliche Symbiose - und viele
Spargelfans kénnen es gar nicht mehr erwarten ...
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LYONER MIT SPARGEL

Spargel und Wurst sind eine
kostliche Symbiose — und viele
Spargelfans kénnen es gar
nicht mehr erwarten ...

aum ein Gemiise steht so sehr fiir den Friih-

ling wie der Spargel. Je nach Region wird
der Spargel zwischen Mirz und Juni geerntet
und darf wihrend dieser Zeit auf keiner Spei-
sekarte fehlen! Durch die vielen Anbaugebiete
wvor der Haustiir* kommt er frisch auf den Tell-
er. In puncto Vielseitigkeit ist der Spargel oh-
nehin ungeschlagen, ebensowieimGeschmack.
Spargel verfiigt iiber ein klar definiertes, aber
nicht zu dominantes Eigenaroma, weshalb er
sich wunderbar kombinieren lisst. Auch ver-
schiedensten Fleischwaren verleiht Spargel
eine frithlingshafte Note - vom Spargelschink-
en mit passender Spargelumhiillung bis hin
zur Lyoner mit Spargel, die Moglichkeiten sind
so zahlreich wie schmackhaft.

Verarbeitung

e« Das Fleisch- und Fettmaterial getrennt durch

die 3-mm-Scheibe wolfen und gut kiihlen.

« Das gewolfte Magerfleisch mit den Zutaten
(aufer den Spargelstiicken) in den Kutter geben
und alles einige Runden laufen lassen.

o Circa die Hilfte der Eismenge zufligen und auf

guten Verband weiterkuttern.

o Bei einer Brittemperatur von ca. 4°C das Fett-
material zugeben und auf 12 °C hochkuttern.

o Danach das restliche Eis in den Kutter geben
und bis zu einer Britendtemperatur von 10°C
fertig kuttern, dabei die Spargelstiicke
gleichmifig untermischen.

o Das Brit in Wursthiillen fiillen.

o Die Wiirste bei 76 °C auf eine Kerntemperatur
von 72°C brithen.

o Safe-Faser Darme mit Wasser gut —bis in den
Kern —kiihlen.

* WI-BAR® Dirme im Betriebsraum abkiihlen
lassen und erst dann in den Kiihlraum brin-
gen.

Material

25 kg Schweinefleisch Sl
20 kg Schweinefleisch Sl
15 kg Schweinefleisch SVI
20 kg Schweinefleisch SVIII
20 kg Wasser/Eis

Zutaten pro kg

6 g Lyona, Art.-Nr.: 230019

2 g Lakarom Spargel,

Art.-Nr.: 254551

15 g Spargelstiicke griin,
Art.-Nr: 249792

2 g Superba, Art.-Nr.: 227140
4 g Cotonic S, Art.-Nr: 227189
20 g Nitritpokelsalz

Waursthiille
Unbedruckt NK 75/50
SAFE-FASER rot,
Art.-Nr.: 502552
Unbedruckt NK 90/50
WI-BAR®-B rot,
Art.-Nr: 525005
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