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PRODUKT DES MONATS

HYBRID BASIC BRUHWURST

Das Bewusstsein fUr eine gesunde und ausgewogene Ernahrung Ihrer Konsumenten steigt weiter an.
Auf leckere Wurstwaren mochte jedoch auch kaum einer verzichten. Beides moglich macht unser
Hybrid Basic Brihwurst Compound. Unsere Technologielosung ermaoglicht es lhnen bis zu 50 %
Gemuseanteil in lhre Wurstwaren mit einzuarbeiten und sorgt dabei fur beste Bindung und Mundge-
fuhl. Dadurch bringen Sie nicht nur neue Farbe in Ihre Theke, sondern kénnen auch viele neue Wurst-
sorten kreieren.

COMPOUND M1991 48 HYBRID BASIC BRUHWURST
Zugabe: 18 g/kg | 1,8 kg im Beutel
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HYBRID SPINAT BRATWURST

ZUTATEN:
26 kg Sl Schweineverarbeitungsfleisch (Schulter)
10kg S VI Riuckenspeck
4kg  SVISchweinebacken ohne Schwarte
10 kg Eis
40 kg Blattspinat TK
10 kg Gazi Hirtenkase gewdurfelt 45 % Fett i.Tr.

19 g/kg Speisesalz
18 g/kg M1991 Hybrid Basic Bruhwurst Compound
ZUBEREITUNG:

Das Magerfleisch und Fettmaterial (SIII, SVI, SVIII) zusam-
men mit dem Hybrid-Compound und dem Kochsalz einige
Runden trocken kuttern, 1/3 Eis zugeben und bis +10°C kut-
tern. Das restliche Eis zuftigen und bis zu einer Temperatur
von +8°C zu Ende kuttern. Den Blattspinat und Hirtenkase
grob in das Brat einkuttern. In Schweinedarm oder Schaf-
saitling fullen und bei 74°C auf KT 70°C brihen. Anschlie-
Rend duschen oder im kalten Wasserbad abkuhlen.

Das Brat kann auch in groRere Kaliber (Aufschnitt) gefiillt
und gebriht werden.

HYBRID BRATWURST MIT GEMUSE

ZUTATEN:

10kg Sl Schweineverarbeitungsfleisch (Schulter)
3kg SVl Rlckenspeck
2kg S VISchweinebacken ohne Schwarte
2kg Eis

28kg S IV magerer Schweinebauch

55kg  Mexikogemulse

19g/kg  Speisesalz
18g/kg  M1991 Hybrid Basic Briihwurst Compound
3g/kg  M2165 FeuerLING® pur Der feurige Wirzer
Gewdrzaroma-Praparat
ZUBEREITUNG:

Das Einlagematerial (SIV) auf 5 mm wolfen. Magerfleisch
und Fettmaterial (SIII, SVI, SVIII) zusammen mit dem Hy-
brid-Compound, dem Feuerling und dem Kochsalz einige
Runden trocken kuttern, 1/3 Eis zugeben und bis +10°C
kuttern. Das restliche Eis zufiigen und bis zu einer Tempe-
ratur von +8°C zu Ende kuttern. Das Mexikogemtise grob
einkuttern, das gewolfte Einlagematerial zugeben und
mischen (bei Bedarf auf Kérnung schneiden). In Schweine-
darm oder Schafsaitling fillen und bei 74°C auf KT 70°C
brihen. Anschliefend duschen oder im kalten Wasserbad
abkuhlen.

Das Brat kann auch in groRere Kaliber (Aufschnitt) gefillt
und gebruht werden.



