REZEPTSERVICE
BRATWURSTE & SPEZIALITATEN

REZEPT MIT MENGENRECHNER

Bosna Grillwurst nach Salzburger Art

VERFUGBARES ROHMATERIAL
Fleisch und Fett zusammen, ohne Wasser/Eis. 10 kg

Rezeptanteile werden beibehalten. Eingabe mit Tab bestéatigen.

Basis: 92 kg Fleisch/Fett + 8 kg Wasser/Eis = 100 kg Bratmasse.

01 MATERIAL 02 GEWURZE & HILFSSTOFFE
Basis laut Vorlage: kg / 100 kg Bratmasse Dosierung: g / kg Bratmasse inkl. Eis
S3 Kutterfleisch Schwein, sehnenhaltig 14 kg Kochsalz 14 -16 g/kg
1,522 Art. 008006 152,2 - 173,9
S9 Kutterspeck 8 kg MasterCut Gold P 3-4gkg
0,870 Art. 140018 32,6 -43,5
Scherbeneis 8 kg Bosna Bratwurst 12 - 14 g/kg
0,870 Art. 140029 130,4 - 152,2
Grundbrét (Zwischensumme) 30 kg Gluta-Clean Eco (Zusatzwiirzung) 1-2glkg
3,261 Art. 140040 10,9-21,7
S5 Schweinebauch durchwachsen 40kg
4,348
S4 Schweinebauch mager 30 kg
3,261
Ihre Materialmenge: kg Ihre Gewiirzmenge: g - Bereiche bleiben erhalten

03 HERSTELLUNG
Temperatur des Ausgangsmaterials: unter 7 °C.

01 Kutterfleisch und Speck getrennt wolfen (3-5 mm)

02  Mit Eis, MasterCut Gold P und dem Kochsalz ein bindiges Grundbrat kuttern

03  Schweinebauch durch 6 bis 8 mm Scheibe wolfen

04  Gewdlrze und vorgewolften Bauch im Ruckwartsgang mit dem Feinbrat vermengen
05 In Schafssaitlinge Kal. 14-16mm fiillen, auf etwa 18-20 cm abdrehen

06 Im Kessel oder der Kochanlage bei 76° C 15 Minuten Brihen und danach kréaftig duschen oder im Eiswasser abkuhlen.

Charge / Notiz

Automatische Berechnung: Adobe Acrobat Reader mit aktiviertem JavaScript. Browser ggf. ohne Automatik.
Rohstoffe auf 0,001 kg, Gewdirze auf 0,1 g gerundet. Mengen vor Rundung berechnet; ohne Zusatzgewichte.
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