DER GEWURZPROFI %GESU/D

Die ganze Welt des Wirzens

Herrlich: Picknick im Sommer!




Bei allem Optimismus werden viele Men-
schen auch in diesem zweiten Jahr der
Pandemie wieder ihren Urlaub und deutlich
mehr Zeit zu Hause verbringen.

Daher spielt des Deutschen liebstes Hobby,
das Grillen, dieses Jahr eine umso wichtige-
re Rolle. Um Abwechslung auf den Tisch zu
bringen, wird beim Grillen eine gute Viel-
falt an Rezepten, Fleisch- und Wurstarten
sowie Beilagen seitens der Verbraucher
erwartet. Nachgefragt werden optisch und
geschmacklich ansprechende Grillgerichte
und auch internationale Spezialitaten, wie
beispielsweise das American BBQ mit sei-
nen wiirzig, lieblich und rauchig gewiirzten
Beef Cuts. Das ist Urlaubsfeeling pur!

Eine Vielfalt an unterschiedlichen Fleisch-
arten sowie verschiedene Arten von Grill-
wiirsten liegen im Fokus der Verbraucher.
Klassische Grillwurst-Spezialitdten lassen
sich neu interpretieren. Etwa durch die
Abwandlung des Fiillkalibers, durch ein
grobes oder feines Brat, mit einer feinen
neuen Einlage, weiBe Ware als Bratwurst
oder umgerdtet und gerduchert als (Grill-)
Brithwiirstchen. Die Mdglichkeiten des
Metzgers seinen Kunden ein vielseitiges An-
gebot an Grill-Spezialitdten zu bieten sind
groB. Ich empfehle lhnen unsere Gewiirz-
mischung JAGERLI/BRUHWURSTCHEN CL
oG+0A mit der intensiven Wiirznote
Pfeffer, Koriander, Zwiebel, Kimmel, Majo-
ran und den sichtbaren Krautern auszupro-
bieren. Aber was ist ein Grill-Meni ohne
eine leckere Beilage? Mein Tipp sind haus-
gemachte Salat-Variationen, die sich an
klassischen Feinkostsalaten, wie Kartoffel-
salat, Nudel-, Eier-, Gefliigel- oder auch
Rindfleischsalat orientieren. Hervorragend
dafiir eignet sich das Salatdressing Liquid
oG aus unserem Sortiment. Ein universelles
Basis-Dressing. Mit ihm sind diese Fein-
kostsalate und viele weitere Salat-Varia-
tionen oder sogar Anti-Pasti im Nu und mit
gleichbleibend guter Qualitdt hergestellt.
Rezept-Ideen finden Sie in dieser Ausgabe
des GEWURZPROFIS. Ich wiinsche Ihnen
und uns allen eine gute und erfolgreiche
Grillsaison 2021.

Ihr Christoph Bobbert
Verkaufsleitung Nord

Nature

Jagerbratwurst, mittelfein, nach Art einer Rostbratwurst
ohne zugesetztes Glutamat, ohne allergene Rezepturbestandteile, ohne Stabilisator
Leitsatze-Nr. 2.221.11

BEFFE nicht unter 8,5 %
BindegewebseiweiB nicht iiber 25 %

Material: Wiirzung, Wertstoffe pro kg Masse:
30,0kg S 20 g Kochsalz

50kg SVI(Backen) Grundbrit 69 JAGERLI/BRUHWURSTCHEN CL oG +0A,
10,0kg S IX Art. Nr. 0118 0

15,0 kg Eis 59 KNACKS® CL oG+0A, Art. Nr. 2167 0
- ®
380kg S IV (Bauch) 2-4g ELDO® Natur CL oG+0A, Art. Nr. 2166 0

2,0 kg Wasser/Eis
100,0 kg

} Einlage

Darme:
Schweineddrme, Kal. 26/28

Materialvorbehandlung Einlage:

Einlage mit dem Wasser/Eis und KNACKS® CL oG +0A im Tumbler bei 0,8 bar Vakuum 10- 15 Minuten
laufen lassen. AnschlieBend das Kochsalz und die Wiirzung zugeben, bindig mischen und im Kiihlraum
ca. 12 Stunden kiihlen.

Vor der Verarbeitung das Einlagematerial durch die 5 mm Scheibe wolfen (einfacher Satz).

Herstellung:

Gut gekiihltes Material durch die 3 mm-Scheibe wolfen.

Das gewolfte S Il mit den Wiirz- und Wertstoffen im Kutter im langsamen Gang einige Runden trocken
laufen lassen. Mit der '/, Eismenge kuttern, bis eine Temperatur von 3 °C erreicht ist.

Das gewolfte S VI und S IX einkuttern, vom Eis '/, zugeben. Im Schnellgang Masse auf 10 °C kut-

tern. Restmenge Eis zugeben und Brét bis auf 6-8 °C kuttern. Einlagematerial mit dem Grundbrat
vermischen und auf 3-4-mm Kérnung zerkleinern. Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und auf
gewiinschte GroBe portionieren. Wiirste bei 75-78 °C auf eine Kerntemperatur von 72 °C briihen,
anschlieBend duschen oder im Wasserbad kiihlen.

JAGERLI/BRUHWURSTCHEN CL oG +0A
Art.Nr. 01180

Wiirzrichtung: Pfeffer, Koriander, Zwiebel, Kimmel, Majoran
Zugabe: 6 g/kg



Spareribs Kentucky Bacon
Leitsatze Nr.: 2.510.12

Material:
1.000 g Schweinebauch-Rippe

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
70 g MARINIERSOFT® Kentucky Bacon oG +0A, Art. Nr. 4951 0

Herstellung:
Angefrorene Schweinebauch-Rippe in ca. 8,0 cm breite Streifen sdgen.

AnschlieBend mit MARINIERSOFT® Kentucky Bacon oG + 0A marinieren.

Rib-Eye Porterhouse

Leitsdtze Nr.: 2.502

Material:
1.000 g rundes Roastbeef

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
50 g MARINIERSOFT® Porterhouse oG+ 0A, Art. Nr. 4915 0

Herstellung:
Roastbeef in ca. 2 cm dicke Scheiben portionieren, anschlieBend mit
MARINIERSOFT® Porterhouse oG+ 0A marinieren.

Ganzjahresgrillen

Chickenwings-Spiel3 Kansas

Material:
1.000 g Hahnchenfliigel

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
50 g MARINIERSOFT® Kansas oG +0A, Art. Nr. 4911 0

Herstellung:
Hahnchenfligel mit MARINIERSOFT® Kansas oG +0A marinieren und
auf SpieBe stecken.

MARINIERSOFT® Kentucky
Bacon oG +0A
Art.Nr. 49510

Wiirzrichtung: Bacon, Zwiebel, Paprika
Zugabe: 70 g/ kg

MARINIERSOFT®
Porterhouse oG +0A

Art.Nr. 4915 0

Wiirzrichtung: Paprika, Rauch
Zugabe: 50 g/kg - 0G, 0A

MARINIERSOFT® Kansas

0G +0A - Art.Nr. 49110

Wiirzrichtung: Paprika, Pfeffer, Basilikum,
Rauch
Zugabe: 40-50 g/kg - oG, oA



Beef-Burger Mississippi

Material:
1.000 g Rinderhackfleisch
6 Burger Bun's oder Brotchen
300 g Tomaten
200 g Zwiebeln
200 g Gewirzgurken
200 g Salat
evtl. Cheddar

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
28 g BURGER COMBI oG, Art. Nr. 0881 0
n. G. ELDORADO® Feinkostsauce MISSISSIPPI oG, Art. Nr. 4820 0

Herstellung:

Rinderhackfleisch mit BURGER COMBI oG mischen.

Burgerfleisch auf gewlinschte GréBe portionieren und braten.
Burger Bun's halbieren, toasten und mit ELDORADO® Feinkostsauce
MISSISSIPPI oG bestreichen.

Burger nach Wunsch belegen.

Hot Dog Mississippi

Material:
1.000 g Hot Dog-Brétchen (Baguette, Laugenstange od. Milch-
brotchen)
1.000 g Bockwurst in Eigenhaut
n. G. Gurken, Zwiebeln, Salat, Krautsalat, Kése, Salsa, Jalapenos,
usw.

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
n. G. ELDORADO® Feinkostsauce MISSISSIPPI oG, Art. Nr. 4820 0
n. G. ROSTZWIEBELN, Art. Nr. 6133 0

Herstellung:

Brotchen einschneiden und mit ELDORADO® Feinkostsauce MISSISSIPPI
oG bestreichen. AnschlieBend mit den restlichen Zutaten nach Belieben
belegen und nochmals mit ELDORADO® Feinkostsauce MISSISSIPPI oG
garnieren.

Fiir Theke & Service

Pastrami Sandwich Mississippi

Material:
1.000 g Baguette, Ciabatta, Focaccia o. A.
500 g Pastrami, in Scheiben
500 g Gurken, Tomaten und Zwiebeln, in Scheiben

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
n.G. ELDORADO® Feinkostsauce MISSISSIPPI oG, Art. Nr. 4820 0

Herstellung:

Sandwich halbieren, beide Halften mit ELDORADO® Feinkostsauce
MISSISSIPPI oG bestreichen.

AnschlieBend mit den restlichen Zutaten nach Belieben belegen.

BURGER COMBI oG

Art.Nr. 08810
Wiirzrichtung: Pfeffer, Paprika
Zugabe: 28 g/kg

ELDORADO® Feinkostsauce
MISSISSIPPI oG
Art.Nr. 48200

Wiirzrichtung: Senf, Zwiebel, Tomate
Zugabe: nach Geschmack



Schwibischer Kartoffelsalat

Material:
1.000 g Kartoffeln, gekocht und geschalt

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
300-400 g Salatdressing Liquid oG, Art. Nr. 4836 0

Herstellung:
Gekochte Kartoffeln schneiden und mit Salatdressing Liquid oG
vorsichtig mischen.

Nudelsalat mit Schinken und
Honig-Senf Dressing

Material:

1.000 g (Spiral-) Nudeln, gekocht
200 g Kochschinken, in Streifen
200 g Paprika, in Wiirfel

evtl. Frische Krauter

Wiirzung, Wertstoffe — Dressing:
500 g Salatdressing Liquid oG, Art. Nr. 4836 0
150 g Honig
100 g Senf

Herstellung:
Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.

Nudeln und die restlichen Zutaten mischen, mit dem Dressing
marinieren und abschmecken.

Salatdressing Liquid oG

Art.Nr. 4836 0
Wiirzrichtung: Briihig, Zwiebel

Zugabe: 300-400 g/ kg Kartoffeln - oder n.G.

0

LaCuisine

Hago

Teufelssalat

Material:
1.000 g Rindfleisch, gekocht und geschnitten
200 g Paprika, in Wiirfel
100 g Perlzwiebeln
50 g Peperoni, geschnitten

Wiirzung, Wertstoffe — Dressing:
500 g Salatdressing Liquid oG, Art. Nr. 4836 0
200 g Ketchup
759 Senf
359 Honig
19 SCHARF UND WURZIG PEPPER-POWDER 0G +0A,
Art. Nr. 0874 0

Herstellung:

Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.

Das Fleisch und die restlichen Zutaten mischen, mit dem Dressing
marinieren und abschmecken.

Eiersalat mit Krautern

Material:
1.000 g gekochte Eier (20 Stiick), geschnitten

Wiirzung, Wertstoffe - Dressing:
250 g Salatdressing Liquid oG, Art. Nr. 4836 0
150 g Mayonnaise
30g Senf

Herstellung:
Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.
Eier mit dem Dressing marinieren und abschmecken.



Meine Empfehlung: BRATELLIN oG -

der geschmacksneutrale Hochleistungs-
emulgator fiir Ihre Briihwurstproduktion
Bei der Herstellung von feinzerkleinerten
Briih- und Bratwiirsten kommt es vor allem
darauf an, dass EiweiB, Fett und Wasser
fest miteinander verbunden werden. Neben
einer modernen Herstellmethode ist dazu
auch ein technologisch hochwirksamer
Wertstoff notwendig. Dafiir empfehle ich
Ilhnen unser Produkt BRATELLIN 0G. Das mit
BRATELLIN oG hergestellte Feinbrat verfiigt
liber eine hohere Briihstabilitdt und fiihrt
zu weniger Briih- und Backverlusten. So
ergeben sich deutliche Konsistenzvorteile.
Dank der kompakteren Bratstruktur und der
guten Vernetzung von EiweiB3, Wasser und
Fett erhalt die Briihwurst eine besonders
appetitliche, pralle Optik und einen knacki-
gen Biss.

Soviel zu den technischen Vorteilen, die
wirtschaftlichen sind nicht minder interes-
sant. Durch die Verwendung von BRATEL-
LIN oG entstehen deutlich weniger Briih-,
Back-, Trocken- und R&ucherverluste. Die
so entstehenden Kosten entfallen beim
Einsatz von nur 5 g BRATELLIN oG pro kg
Wourst und amortisieren die Anschaffungs-
kosten fiir das Produkt. Bei Aufschnittware
verhindert BRATELLIN oG das schnelle An-
trocknen der Anschnittflachen. Dies lasst
die Ware in der Theke optisch attraktiver
aussehen. Und dadurch, dass Wasser in der
Briihwurst besser gebunden ist, wirkt sich
dies wiederum positiv auf die Haltbarkeit
der Wurst beim Endverbraucher aus.

Fiir weiBe Ware empfehlen wir den Einsatz
von BRATELLIN oG mit Laktose fiir eine
schnere Braunung beim Anbraten.

Wie Sie sehen, rechnet sich der Einsatz von
BRATELLIN oG von selbst und wirkt sich
zudem sehr positiv auf die Qualitat des
Endproduktes aus. Probieren Sie es aus und
glauben Sie mir es lohnt sich.

lhr Gerhard Kohnlein,
Verkaufsberater

Bockwurst in Eigenhaut
nach Hot-Dog Art

Leitsatze Nr. 2.221.03
BEFFE nicht unter 8%
BindegewebseiweiB nicht liber 25%

Material:
30,0kg RIII
10,0 kg Sl
20,0 kg S VI (Backen)
20,0kg SIX
20,0 kg Eis

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg Masse:
20 g Nitritpokelsalz
59 WURSTCHEN GOLD, Art. Nr. 0062 0
59 KNACKS® P oG +0A, Art. Nr. 5210 2
59 BRATELLIN oG +o0A, Art. Nr. 5103 2
1g SCHMAKOLINE oA, Art. Nr. 0982 0

Darme:
Schildarm, Kal. 22/24

Herstellung

R 11l und S 11l durch die 3 mm-Scheibe wolfen. S VI und S IX ebenfalls durch die 3 mm-Scheibe wolfen.
Das gewolfte R Il und S lll im Kutter mit den Wiirz- und Wertstoffen einige Runden trocken laufen

HAGESUD Intern

lassen. Die '/, Menge Eis einkuttern, bis eine Temperatur von 3 °C erreicht ist.

Das gewolfte S VI und S IX einkuttern und im Schnellgang Masse auf ca. 12 °C kuttern.

Restmenge Eis zugeben und Brét bis auf 8-10 °C fertig kuttern.
Masse in die vorbereiteten Darme fiillen und auf gewiinschte GréBe portionieren.
Wiirste bei 40-45 °C umréten und bei 50-55 °C auf gewiinschte Farbe rduchern.

Wiirste bei 75-78 °C briihen.

AnschlieBend Wiirste duschen oder im Wasserbad kiihlen.
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