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Gewdlirze und Additive

Haiders Weil3wurst
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KA Il Kalbfleischabschnitte

S Il Schweinefleischabschnitte
S IX Deckelspeck
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Kochsalz

Munchner Weil3wurst Optimal m. Zitrone
MB Cut KutterFit WL

Glutarom Top

BeckWiirz Zitrone

Zwiebeln frisch

Petersilie frisch

Verarbeitung / Fertigungshinweise

Rezeptur

RNr. 05.111-10

Artikel-Nr.

51.2715200
70.9870213
32.1013000
56.0154200

Schwarten weichkochen und im kaltem Wasser abkiihlen. Schwarten tiber 2-mm wolfen.

Schweinefleisch, Kalbfleisch, Speck und Backen zusammen mit Kochsalz, Gewirzen und
1/3 Eis in den Kutter geben und bis 12°C hochkuttern.

Restliche Eismenge zugeben und bis 10°C kuttern.

Vorgewolfte Schwarten, Petersilie frisch und Zwiebeln frisch zugeben und im langsamen
Gang einschneiden.

Fillen: Schweinedarme 28/30

Brithen: 72°C ca. 30 Min.

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