Rohwurstwaren Charcuteries crues

Knoblauchwurst Saucisse a l'ail
Zusammensetzung: 30% Kuhfleisch R I, 3 mm Composition: 30 % Viande de vache BIl, 3mm
40 % Schweinefleisch Sl 40 % Viande de porc Pl
30% Rickenspeck S VI 30 % Lard de dos P VI
100 % 100 %
Salz / Gewliirze Sel / épices
Je kg / Brét par kg de pate
20g Nitritpdkelsalz 20g selnitrité
79 Kochsalz 79 selde cuisine
29 Pfeffer 2 g poivre
59 Knoblauch frisch 59 ail frais
59 Rotwein 59 vinrouge
Umrotehilfsmittel (ohne Salpeter, additifs de rubéfaction (sans salpétre),
Starterkulturen cultures de départ
Verarbeitung: Préparation:
Kuhfleisch vorzerkleinern — Schweinefleisch, Speck und Gewirze beigeben Hacher ou blitzer premiérement la viande de vache, ensuite celle de porc,
— bis zu einer Kérnung von 3 mm scheffeln oder blitzen — mit dem Salz le lard et mélanger avec les épices et le sel. Granulation finale 3 mm.

sorgfaltig mengen oder ausblitzen.

Boyaux:
Darm: Menus de porc 32 / 34 mm
Schweinskranzdarm 32 / 34 mm

Séchage:
Trocknen: A I'air

Lufttrocknen



