Geflugelkasekrainer Novapure

MATERIAL ZUTATEN PRO KG

60kg Gefligelverarbeitungsfleisch, mager 9g Novapure Frankfurter/Wiener Wirstchen 178340
20kg Sonnenblumendl 3g Staro P Ecoline 137221
20kg Wasser/Eis 20g Nitritpdkelsalz

MATERIAL EINLAGE WURSTHULLE

15kg Emmentaler Kase, gewiirfelt Schafsaitlinge Kal. 20/22

Schafsaitlinge Kal. 22/24

VERARBEITUNG

1. Das Geflugelfleisch durch die 3-mm-Scheibe wolfen und gut kiihlen

2. Das Sonnenblumendl gut kiihlen

3. Das gewolfte Magerfleisch sowie die Zutaten in den Kutter geben und alles einige Runden laufen lassen

4. Ca. ein Drittel der Eismenge zufligen und auf guten Verband weiterkuttern

5. Bei einer Brattemperatur von ca. 6 °C das Sonnenblumendl langsam zugeben und auf ca. 12—14 °C hochkuttern
6. Danach das restliche Eis in den Kutter geben und bis zu einer Bratendtemperatur von 8 °C fertigkuttern

7. Die Kasewirfel beigeben und auf gewiinschte Kérnung einschneiden

8. Das Brat in Schafsaitlinge flllen und portionieren

9. Die Wiirstchen wie blich heif3 rduchern und bei 76 °C auf eine Kerntemperatur von 72 °C briihen

10. Die Geflluigelkasekrainer nach dem Briihen unter der Dusche gut auskihlen lassen

Ohne Verbindlichkeit. Dieses Rezept ist das Ergebnis praktischer Erfahrungen und Versuche. Alle Angaben erfolgen ohne Gewahr.
Die Vorschriften des betreffenden Landes sind zu beachten; jegliche Haftung unsererseits muss deshalb ausgeschlossen werden.
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