Rezept 2701
Grobe Bratwurst

Material fiir 100 kg

400kg S2
5 Schweinefleisch ohne Sehnen,

mit maximal 5% sichtbarem

Fett, roh

60,0kg S4b
Schweinebauch ohne Schwarte

mit maximal 50% sichtbarem
Fett, roh
oder:

100,0 kg$ 4
Schweinebauch ohne Schwarte

mit maximal 30% sichtbarem
Fett, roh

Gewsirze und Zutaten
je kg Masse
18,0 g Kochsalz

2,0 g Pfeffer

1,0 g Mazis

1,0 g Ingwer

0,3 g Kardamom

1,0 g Zitronenpulver

2.221.11

Herstellung

Das gesamte Material wird durch die
Erbsenscheibe gewolft und mit den Ge-
wiirzen und Zutaten zu einer gut binden-
den Masse geknetet.

Ddrme
200 Meter, 26/28 @
Schweinedirme

Garzeit
15 Minuten bei 65°C

Produktionsverlust
5% 1n 24 Std.

Stiickgewicht
100 g, im Strang abgedreht.

Rezept 2702

Bratwurst, mittelgrob 2.221.11

Material fiir 100 kg
25,0 kg Bratwurst-Grundbrit
(Rezept 2601)

384

75,0 kg S4
Schweinebauch ohne §¢
mit maximal 30% sich
Fett, roh

hWarte
barem

oder:
25,0 kg Bratwurst-Grundbrit
(Rezept 2601)
45,0kg S4b
Schweinebauch ohne Schwarte
mit maximal 50% sichtbarem
Fett, roh
30,0kg S2
Schweinefleisch ohne Sehnen,
mit maximal 5% sichtbarem
Fett, roh
Gewiirze und Zutaten
je kg Masse
zum groben Material:
18,0 g Kochsalz
2,0 g Pfeffer
1,0 g Mazis
1,0 g Ingwer
0,3 g Kardamom
1,0 g Zitronenpulver

Dadrme
200 Meter, 26/28 &
Schweinedarme

Garzeit
15 Minuten bei 65 °C

Produktionsverlust
5% in 24 Std

Die Verarbeitungsanweisung ist dem Re-
zept Nr. 2703 zu entnehmen.

Stiickgewicht
100 g, im Strang abgedreht.

Rezept 2703
Bratwurst, mittelgrob

Material fiéir 100 kg

50,0 kg Bratwurst-Grundbrit
(Rezept 2601)

50,0kg S+4
Schweinebauch ohne Schwar'®
mit maximal 30% sichtbarem
Fett, roh

I

2.221.11
e




gg %ri(g Bratwurst-Grundbrit
" (Rezept 2601)
30,0kg S4b
Schweinebauch ohne Schwarte
mit maximal 50% sichtbarem
Fett, roh
20,0kg S2

Schweinefleisch ohne Sehnen,
mit maximal 5% sichtbarem
Fett, roh

Gewsirze und Zutaten
je kg Masse
zum groben Material:

18,0 g Kochsalz

2,0 g Pfeffer

1,0 g Mazis

1,0 g Ingwer

0,3 g Kardamom

1,0 g Zitronenpulver
Herstellung
1. Das grobe Material wird in faustgrofie
Stiicke geschnitten und mit den Gewiir-
zen und Zutaten vermischt.
2. Das Fleisch wird durch die Schrot-
scheibe gewolft.
3. Schrotfleisch und Brit werden auf
dem Kutter zu einer Masse gehackt, de-
ren Kérnung Erbsengréfie haben sollte.

Dérme
200 Meter, 26/28 @
Schweinedirme

Garzeit
15 Minuten bei 65 °C

Produktionsverlust
5% m 24 Std

Stiickgewicht
100 g, im Strang abgedreht

Rezept 2704

Sardellen-Bratwurst 2.221.11

Material fiir 100 kg
100,0 kg Grobe Bratwurstmasse (2703)

Gewiirze und Zutaten
je kg Masse

zusatzlich:
2,0 g Sardellen,

6—.8 Stunden gewissert,
fein gehackt

Darme

200 Meter, 26/28 @
Schweinedirme

Garzeit
15 Minuten bei 65 °C

Produktionsverlust
5% in 24 Std

Stiickgewicht
100 g, im Strang abgedreht.

Rezept 2705

Rostbratwurst

2.221.11

Herstellung

Diese Bratwurstsorte ist identisch mit
Grobe Bratwurst, Rezept-Nr. 2701 bis
2703.

Rezept 2706

Frinkische
Rostbratwurst

2.221.11

Herstellung . -
Diese Bratwurstsorte ist idenusch mit
Grobe Bratwwurst, Rezept-Nr. 2701 bis

2703.

Abweichung

Gewwurze .
zusitzlich je Kilogramm Produktions-

menge
0,5 g Piment
2,0 g Majoran, gerebbelt.

Rezept 2707

Nordhiuser
Rostbratwurst

222111

Herstellung o .
Diese Wiirstchensorte 1st identisch mut

Grobe Bratwsrst, Rezept-Nr. 2701 bis
2703.
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