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Unser PÖKELFIT® Knusperhaxe oG ist ein Spezialpräparat zur Herstellung von 
knusprigen Haxen, Braten, Spanferkel u. v. m. Das Fleisch behält eine zarte, safti-
ge Konsistenz und ist für hohe Temperaturen im Konvektomaten oder Ofen sehr 
gut geeignet. Damit können Sie vorgegarte Haxen und Knusperbraten tages-
frisch gebräunt und in der heißen Theke anbieten. Der Geschmack bleibt warm 
als auch kalt vollmundig. Außerdem verzichten wir in unserem Produkt auf Ge-
schmacksverstärker, Stabilisatoren und Antioxidationsmittel. 



ZUBEREITUNG:
1. Lakeherstellung: Zuerst das PÖKELFIT® Knusperhaxe  
     im Wasser lösen, anschließend Kochsalz zugeben und  
    gut umrühren. Zum Schluss das Eis zugeben und vor  
    dem Spritzen restlos auflösen. Die ideale Laketempe- 
     ratur liegt bei +2°C.
2. Die Schweineschwarten einritzen. Das rohe Fleischma- 
    terial vor dem Injizieren wiegen und auf die festgelegte 
 Einspritzmenge (15%) mit dem Injektor spritzen.   
    WICHTIG! Im Anschluss das Gewicht überprüfen.
3. Anschließend für 1,5 Stunden im Dauerlauf (ca. 10  
    U/Min) antumbeln. Die injizierten Schweinehaxen mit  
    M4036 Tiroler Knusperbraten würzen und zur Stabili- 
     sierung der Lake über Nacht in der Kühlung ruhen las- 
     sen.
4. Bei 140°C und 80% Feuchtigkeit die gewürzten Schwei- 
    nehaxen auf eine KT von 72°C garen. Anschließend bei  
    trockener Hitze von 230°C auf eine KT 82-85°C knusp- 
    rig grillen.

ZUBEREITUNG:
1. Lakeherstellung: Zuerst das PÖKELFIT® Knusperhaxe  
     im Wasser lösen, anschließend Kochsalz zugeben und  
    gut umrühren. Zum Schluss das Eis zugeben und vor  
    dem Spritzen restlos auflösen. Die ideale Laketempe- 
     ratur liegt bei +2°C.
2. Die Schweineschwarten einritzen. Das rohe Fleischma- 
    terial vor dem Injizieren wiegen und auf die festgelegte 
 Einspritzmenge (15%) mit dem Injektor spritzen.   
    WICHTIG! Im Anschluss das Gewicht überprüfen.
3. Anschließend für 1,5 Stunden im Dauerlauf (ca. 10  
  U/Min) antumbeln. Die injizierten Fleischteile mit  
    M4036 Tiroler Knusperbraten würzen und zur Stabili- 
     sierung der Lake über Nacht in der Kühlung ruhen las- 
     sen.
4. Bei 140°C und 80% Feuchtigkeit die gewürzten Fleisch- 
  teile auf eine KT von 72°C garen. Anschließend bei  
    trockener Hitze von 230°C auf eine KT 78-80°C knusp- 
    rig braten.
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Schweinehaxen
kaltes Trinkwasser
Scherben-Eis
Kochsalz
M7806 PÖKELFIT® Knusperhaxe
M4036 Tiroler Knusperbraten Würzmischung

Schweineschulter ohne Knochen, mit Schwarte
kaltes Trinkwasser
Scherben-Eis
Kochsalz
M7806 PÖKELFIT® Knusperhaxe
M4036 Tiroler Knusperbraten Würzmischung

GRILLHAXE VOM SCHWEIN

SCHWEINEKRUSTENBRATEN


