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Unser - Ding —__Rezept - Dienst
Cabannossi Rezept-Nr.:
Kennziffer: Druck:

Material Zutaten pro Kg: Artnr:
15 KG R 11! 24 g NPS
15 KG S I 4 g Kutterhilfsmittel
: 9 g Kochsalami
5 KG Eis :
. . 1 g Super Spice Smok |1
15 KG Schweinefleisch 11 0,25 g Garlic Granulat
50 KG Kutterbauch 1 g Wiirzer mit Gluta.
06 g Fermento AC 20
3 g Pfefferino
Dérme: Schweinedarm 30/32
Analysenwerte: Beurteilung laut Leitsétze:
BEFFE ca BEFFE
BEFFE im FE chem. ca BEFFE im FE chem
histr.

Produktionshinweise:

Wolf: 3 mmund 5 mm

Kutter: 6 Messer

Umréten: Raumtemperatur 24 Std

Roten: bei 60 ° C cir. 45 Min

Trocknen: bei 60 ° C 20 Minuten

Réauchern: bei 65 ° C 20 Minuten je nach Rauchsystem
Garen. bei 80 ° C

Kerntemperatur: 62 °C

Verarbeitungshinweise:

R und S 111 3 mm Wolfen und gefrieren
Kutterbauch anfrieren

R und S 11l im Kutter fein zerkleinern

alle Zutaten mit unterziehen

Kutterbauch 3 Runden einschneiden

Mageres Schweinefleisch und Eis zugeben mischen
uber Wolf 5 mm schneiden und Mengen

fillen in Schweinedarme und abdrehen das Stiick circa 4509
oder zu Ringe abbinden circa. 600 g
weiterbehandeln wie oben beschrieben
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