BBeck Rezeptur

Gewdlrze und Additive Guter Geschmack ist die beste Zutat

Nirnberger Stadtwurst

RNr. 05.108-1
Material:
45,000 kg Schweinefleisch 1l (1/3 Uber 3-mm wolfen)
20,000 kg Schweinebauch mittelfett
20,000 kg Backen
15,000 kg Fleischbrihe / Wasser
100,000 kg Gesamt
Gewdlrze und Zutaten je kg Masse: Artikel-Nr.
180 g NPS
4,0 g MB CutPR 4 umgerttete Bruhwurst 10.1804200
6,0 g Nirnberger Stadtwurst 51.2171000
20 g Glutarom Top 32.1013000
3,0 g Thiringer Majoran 70.9870098

Verarbeitung / Fertigungshinweise

Das gesamte Magerfleisch mit allen Zutaten gut vermischen.
Material durch die 5mm Scheibe wolfen.

Fleischbriuhe zugeben und auf Bindung mischen.

Fillen: in vorbereitete Schweinedarme.

Die Wirste bei 50°-60°C umrdten und bei 70°-75°C auf gewlinschte Farbe réduchern. Bei
72°-75°C briihen und anschlieRend Wirste duschen oder im Wasserbad langsam
abkihlen.

Notiz: Dieses Rezept basiert auf praktischen Erfahrungen und Laboruntersuchungen. Die richtige Anwendung liegt jedoch
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