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Rezept des Monats: Bio-Bierschinken

Gerade bei Fleisch- und Wurstwaren steigt die Sensibilitat
der Kunden fur Herkunft und Verarbeitung der Rohstoffe
immer mehr. Von einem abwechslungsreichen Bioangebot
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lassen sich Kunden gerne verlocken.
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BIO-BIERSCHINKEN

Gerade bei Fleisch- und Wurstwaren steigt die
Sensibilitat der Kunden fir Herkunft und Verarbeitung
der Rohstoffe immer mehr. Von einem abwechslungs-
reichen Bioangebot lassen sich Kunden gerne verlocken.

Verarbeitung

» Das Einlagematerial wirfeln, mit den
Zutaten und dem Eis im Tumbler unter
Vakuum und gekiihlt fir 2 Std. mengen.

« Uber Nacht stehen lassen.

« Fiir das Feinbrit das Fleisch- und Fett
material getrennt voneinander durch
die 3-mm-Scheibe wolfen & gutkiihlen.

« Das gewolfte, gut gekiihlte Magerfleisch
mit der gesamten Salzmenge und dem
Kutterhilfsmittel C ankuttern.

« Das erste Drittel Eis zugeben und bis
3 °C kuttern.

= Das feingewolfte Fettund die restlichen
Gewdiirze und Zusétze dazugeben.

= Das zweite Drittel Eis zugeben und bis
9 °C weiterkuttern.

« Das restliche Eis zufiigen und bis
10 °C kuttern, dannim Langsamgang
das Brét entliften.

= Die Grobeinlage homogen unter
das Brat mischen.

= InWursthillen fillen und bei 76 °C
garen (Kerntemperatur von 70 °C)

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

« WI-BAR" Dérme im Betriebsraum
abkihlen lassen und erst dannin den
Kihlraum bringen.

Waursthiille

Unbedruckt NK 90/50 SAFE-FASER
bernstein, Art.-Nr.: 502831
Unbedruckt NK 90/50 WI-BAR™-B
orange, Art.-Nr.: 525002

Achtung: Materialzusammensetzung
muss in Bio-Qualitat erfolgen. Beachten
Sie die Verordnung (EG) Nr. 834/2007
Uber die dkologische/biologische Pro-
duktion und Kennzeichnung von ckalo-
gischen/biologischen Erzeugnissen oder
die entsprechenden Verordnungen des
jeweiligen Ziellandes.

Bio-Bierschinken

Ausgabe O

N’

NovaTaste

Material Grundbrit
12,0 kg Schweinefleisch Sii
3,0 kg Schweinefleisch Sl
8,4 kg Schweinefleisch SVII
6,6 kg Wasser/Eis
Material Einlage

67,0 kg Schweinefleisch SI
3,0 kg Wasser/Eis

Zutaten pro kg Grundbrit

5 g Bio-Aufschnitt/Fleischkése AF,
Art-Nr.: 240943,

2 g Bic Superba AF, Art.-Nr.: 240951
3g Bio Nadurot, Art.-Nr.: 241004

3 g Kutterhiffsmittel C, Art.-Nr.: 227188
10 g Bio Kutterpower OH AF,

Art.-Nr.: 240944

10 g Meersalz Fein, Art.-Nr.: 258134
10 g Nitritpokelsalz

Zutaten pro kg Einlagefleisch

8 g Bio Bierschinken chne Hefe,
Art.-Nr.: 237910

2 g Bio Superba AF, Art.-Nr.: 240951
10 g Bio Kutterpower OH AF,

Art-Nr.: 240944

3 g Bio Nadurct, Art.-Nr.: 241004

3 g Kutterhilfsmittel C, Art.-Nr.: 227188
10 g Meersalz Fein, Art.-Nr.: 258134
10 g Nitritpokelsalz
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BIO-BIERSCHINKEN

Gerade bei Fleisch- und Wurstwaren steigt die
Sensibilitat der Kunden fur Herkunft und Verarbeitung
der Rohstoffe immer mehr. Von einem abwechslungs-
reichen Bioangebot lassen sich Kunden gerne verlocken.

Verarbeitung

= Das Einlagematerial wiirfeln, mit den
Zutaten und dem Eis im Tumbler unter
Vakuum und gekuhlt fir 2 Std. mengen.

» Uber Nacht stehen lassen.

« Fur das Feinbrit das Fleisch- und Fett
material getrennt voneinander durch
die 3-mm-Scheibe wolfen & gut kiihlen.

= Das gewolfte, gut gekuhlte Magerfleisch
mit der gesamten Salzmenge und dem
Kutterhilfsmittel C ankuttern.

= Das erste Drittel Eis zugeben und bis
3 °C kuttern.

= Das feingewolfte Fett und die restlichen
Gewlrze und Zusatze dazugeben.

« Das zweite Drittel Eis zugeben und bis
9 °C weiterkuttern.

=« Das restliche Eis zufligen und bis
10 °C kuttern, dann im Langsamgang
das Brit entliften.

« Die Grobeinlage homogen unter
das Brat mischen.

e In Wursthiillen fiillen und bei 76 °C
garen (Kerntemperatur von 70 °C)

« Safe-Faser Darme mit Wasser gut -
bis in den Kern - kithlen.

= WI-BAR® Darme im Betriebsraum
abkihlen lassen und erst dann in den
Kuhlraum bringen.

Wursthiille

Unbedruckt NK 90/50 SAFE-FASER
bernstein, Art.-Nr.: 502831
Unbedruckt NK 90/50 WI-BAR®-B
orange, Art.-Nr.: 525002

Achtung: Materialzusammensetzung
muss in Bio-Qualitét erfolgen. Beachten
Sie die Verordnung (EG) Nr. 834/2007
tiber die ckologische/biologische Pro-
duktion und Kennzeichnung von tkolo-
gischen/biologischen Erzeugnissen oder
die entsprechenden Verordnungen des
jeweiligen Ziellandes.

Material Grundbrit
12,0 kg Schweinefleisch SlI
3,0 kg Schweinefleisch SllI
8,4 kg Schweinefleisch SVII
6,6 kg Wasser/Eis
Material Einlage

67,0 kg Schweinefleisch SI
3,0 kg Wasser/Eis

Zutaten pro kg Grundbrét

5 g Bio-Aufschnitt/Fleischkése AF,
Art-Nr.: 240943,

2 g Bio Superba AF, Art-Nr.: 240951

3 g Bio Nadurot, Art.-Nr.: 241004

3 g Kutterhilfsmittel C, Art.-Nr.: 227188
10 g Bio Kutterpower OH AF,

Art.-Nr.: 240944

10 g Meersalz Fein, Art.-Nr.: 258134
10 g Nitritpokelsalz

Zutaten pro kg Einlagefleisch

8 g Bio Bierschinken ohne Hefe,
Art.-Nr.: 237910

2 g Bio Superba AF, Art.-Nr.: 240951
10 g Bio Kutterpower OH AF,

Art.-Nr.: 240944

3 g Bio Nadurot, Art.-Nr.: 241004

3 g Kutterhilfsmittel C, Art.-Nr.: 227188
10 g Meersalz Fein, Art.-Nr.: 258134
10 g Nitritpokelsalz
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