Rohwurstwaren

Pantli

Zusammensetzung: 50 % Kuhfleisch R I, 3 mm
25 % Schweinefleisch Sl
25 % Rickenspeck S Vil

100 %

Salz / Gewirze
Je kg / Bréat
20g  Nitritpokelsalz
79 Kochsalz
29 Pfeffer
1% g Kummel gemahlen
1% g Knoblauch
Umrotehilfsmittel (ohne Salpeter)
Starterkulturen

Verarbeitung:

Kuhfleisch vorzerkleinern — Schweinefleisch, Speck und Gewirze beigeben

— bis zu einer Kérnung von 3 — 4 mm scheffeln — oder blitzen — mit dem
Salz sorgféltig mengen oder ausblitzen.

Die gefilllten Darme in die Presse einlegen. Die Lange der Wirste muss der

Breite der Presse entsprechen.
Darm:
Weiter Rindskranz- oder Kunstdarm

Trocknen:
Kaltrauch 15 — 20° C

Variante:
Pantli kdnnen auch luftgetrocknet werden.

Charcuteries crues

Gendarmes

Composition: 50% Viande de vache B Ill, 3 mm
25% Viande de porc Pl
25 % Lard de dos P VI

100 %

Sel / épices
par kg de péate
20g selnitrité
79 selde cuisine

29 poivre
1% g cumin moulu
1% g ail

additifs de rubéfaction (sans salpétre),
cultures de départ

Préparation:

Hacher ou blitzer la viande de vache, celle de porc, le lard, ajouter les
épices, le sel et pétrir soigeneusement. Granulation finale 3 a 4 mm.
Les pantlis doivent étre presseés, ils doivent avoir la largeur exacte de la
presse.

Boyaux:
Courbes de boeuf larges ou artificiels

Séchage:
A froid 15 —20° C

Variation:
Les pantlis peuvent aussi étre séchés a l'air.



