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BLACKY LIQUID

Unsere farbende Tauchmasse jetzt mit noch intensiverer Schwarzfarbung nach
nur einer Anwendung! Blacky Liquid gibt Wurst- und Schinkenprodukten eine at-
traktive Optik und steigert die Produktvielfalt - bei einfacher Anwendung ganz

ohne Zusatzstoffe.
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M4224 33 BLACKY LIQUID NEU

Gebinde 33 | 6 | im Kanister
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SCHWARZGERAUCHERTE BAUERNBRATWURSTE

ZUTATEN:

65 kg SlI Schweinefleisch mager
35kg SV Kutterbauch
1,3 kg Nitrit-Pokelsalz
800 g M14550 FRISCHIN® ZM
800 g M6275 Rost-u.frische Bauernbratw. M ohne
Glutamat
200 g M7415 FARBFEST® Rubin farbstabil
60 g M8923 SaferSTART®
1 kg M4224 Blacky Liquid

ZUBEREITUNG:

1. Das Sl und SIV (Bauch) leicht angefroren auf die
gewinschte Kornung wolfen. Dabei die Gewdirze,
SaferSTART® Kulturen und das FRISCHIN®ZM
zugeben. Am Schluss das NPS gleichmalig ein-
streuen.

Tipp: Reifekulturen fir eine bessere Verteilung
im Verhaltnis 1:3 im kalten Trinkwasser vorlosen.
(z.B. 60g Kulturen, 180g Trinkwasser)

2. In Schweinedarme Kal. 28/30 flllen. Anschlie-
Rend bei 24°C und 92 r.F. flr 12 Stunden reifen.

3. Nun die Bauernbratwdrste in die Blacky Liquid
Tauchmasse tauchen und in der Rauchanlage
trocknen.

4. Die Wirste bis zur gewunschten Farbe bei 20°C
kalt rauchern.

SCHWARZRAUCHSCHINKEN

ZUTATEN:
100 kg Unterschale, NuR3, Hiifte mit Schwarte

14 kg Trinkwasser

2,6 kg Scherbeneis

2,2 kg Nitrit-Pokelsalz

1,2 kg M7856 POKELFIT® P duo super
1,8 kg M4224 Blacky Liquid

ZUBEREITUNG:

1.

Die Schweineunterschale zuschneiden und von
Bindegewebe, sowie Knorpeln befreien.

Lakeherstellung: Zuerst das POKELFIT® P duo
super im Wasser losen, anschlieBend Nitritpokel-
salz zugeben und gut umrihren. Zum Schluss das
Eis zugeben und vor dem Spritzen restlos auflosen.
Die ideale Laketemperatur liegt bei +2°C.

Die zugeschnittenen Fleischteile vor dem Injizie-
ren wiegen und mit einem Einspritzdruck von 1,8
bar mit 20 % der Lake injizieren und wie gewohnt
tumbeln.

AnschlieRend die Fleischteile in Blacky Liquid ]
tauchen oder mit dem Tumbler eintumbeln. Nach
Bedarf in Folie, zur Formgebung, einwickeln.

Bei einer Kammertemperatur von 65°C fur 45
Minuten trocknen. Bei gleicher Temperatur-fur 20
Minuten rauchern. Im Anschluss bei einer Tempe-
ratur von 80°C und 60 % Feuchtigkéit ‘auf eine KT
von 70°C garen.



