GESCHMACKVOLLE LOSUNGEN

seit 1903

Ueublume

Beschichtete Dirme und Folien mit dem wiirzigen Geschmack von Sommerwiesen.

F—_ Mit den GRIDMASTER® Spice Folien und

Wursthullen bringen Sie ganz einfach leckere
Heublumenkrauter auf Ihre Wurst, Schinken
oder Pastete.

Der aromatische Geschmack von Thymian,
Rosmarin und Bohnenkraut erinnert an eine
sommerliche Alpenwiese und passt hervorra-
gend zu herzhafter Wurst und Schinken.

Drei Rezepte finden Sie auf der Ruckseite.
M8789 80

GRIDMASTER® Spice F Heublume
Gewdrzfolie (1 Bund = 20 Stlck)
M85577 00

GRIDMASTER® Spice W Heublume
1.80/40cm (1 Bund = 10 Stuck)
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KOCHSCHINKEN IM HEUBLUMENMANTEL
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100,00 kg Ober- und Unterschale vom Schwein 1. Die Schinkenteile entvliesen und leicht einritzen.
18,00 kg Wasser 2. Aus Wasser, Pokelhilfe, Salz und Eis in dieser Reihenfolge eine Lake herstellen
0,75 kg POKELFIT® P duo Gold Pékelhilfe (M7805) und die Schinken um 25% aufspritzen und unter Vacuum 12-14 Std. intervall-tum-
2,50 kg Nitrit-Pokelsalz beln.

3. Die GRIDASTER®-Form mit der Heublumen-Folie so auslegen, dass der Rand
etwas Ubersteht und die Schinkenstlicke einformen.

4. Die Form mit normalem Anpressdruck verschlieBen.
5. Den Schinken bei 76°C bis zu einer KT von 70°C garen.
6. Vor dem Anschneiden auf +2°C abkiihlen.

3,50 kg Eis
ca. 25 Heublumenfolien (M8789)

JAGDWURSTPASTETE IM HEUBLUMENMANTEL
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60,00 kg Aufschnittgrundbrat 1. Das Einlagefleisch 33 kg S IV und 7kg S Il am Vortag mit entsprechender Menge
33,00 kg S IV magerer Schweinebauch Nitritpokelsalz und FARBFEST® Rubin Pékotrit vorpokeln. Das anteilige Gewiirz

kann mit untergemengt werden.
2. Das vorbehandelte Einlagefleisch durch die 8 mm Scheibe wolfen und zusammen
mit den Pistazien und dem Aufschnittgrundbrat gut vermengen.
3. Die Heublumenfolie mit der GRIDMASTER® Folie in GRIDMASTER® Karbonaden-
®
> gk MHSTERNQX P. ras?nt K.hm (M7260) formen legen und das Brt einlegen. Die Folie und die Form verschlieBen.
5 g/kg FARBFEST® Rubin Pkotrit (M7416) 4. Bei einer Temperatur von +78°C auf KT +72°C briihen und anschlieBend kiihlen
1 g/kg GLUTESSA® G (M7511) wie tiblich.
5 g/kg Pistazien, griin, enthautet (M9340) Unser Tipp: Sie erhalten ein saftigeres Produkt, wenn Sie das Einlagefleisch beim
ca. 30 Heublumenfolien (M8789) ansalzen mit M7010 FILLFIT® (4-5g/kg) und 10% Eiswasser vortumbeln.

7,00 kg S Il Schweinefleisch mager
20 g/kg Nitrit-Pokelsalz
5 g/kg Kaiser-Jagdwurst Gewdirzpraparat (M1810)

KOCHSALAMI IM HEUBLUMENMANTEL
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18,00 kg R Il Rindfleisch, mager, leicht entsehnt 1.Das R Il'und das S IV fiir die grobe Einlage am Tag vor der Herstellung mit dem
8,00 kg Eis anteiligem NPS vorsalzen. Das R Il auf 6mm wolfen, das S IV in Stiicken einfrieren.

24,00 kg R Il Rindfleisch, frisch 2. Am Tag der Herstellung aus dem R Il mit NPS, PAPRIN® und dem KHM in den

Kutter geben und ankuttern. Das Eis zugeben und bis 6°C auskuttern.

3. Das Feinbrat aus dem Kutter nehmen und das gefrorenen S IV auf ca. 4mm
Kornung kuttern.

4. Das Grundbrat zugeben und im Mischgang untermengen.

5. Das vorgesalzene und vorgewolfte R Il und die restlichen Zutaten zugeben.

1 g/kg KNOBLAN® Knoblauch Aroma (M3060) o ) . i i _
6. Das Brat in die GRIDMASTER® Spice Heublumendarme fiillen und bei 78°C bis

o .
19/kg GLUTES;A Intensiv (M7510) zu einer KT von 72°C backen. (Es kann auch bei 78°C bis zu einer KT von 72°C
1 g/kg PAPRIN® 20.000 (M3055) gebriiht werden.)

ca. 40 Heublumendérme (M85577)

50,00 kg S IV magerer Schweinebauch
18 g/kg Nitritpokelsalz
6 g/kg RUSTI® Alpenlander Gewiirzpraparat (M1965)
5 g/kg MEISTERMIX® P rasant Khm (M7260)
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