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Deftig, wiirzig, traditionell:
Jahrhundert-Schinken
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Saftig, leicht und lecker:
Spargel-Schinken

STEP BY STEP ZUM

PERFEKTEN

HOLUNDERSCHINKEN
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Von bester Qualitat:
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Butter-Triiffel-_S'chinken MAI[PJAL

Oberschale, Unterschale

‘.

Butterzart. Zitronig. Saftig.
i w wvin ~ . Rezeptur Nr. 01.551

Lake: Artikel-Nr.
= 84,000kg  Wasser/Eis
11,000kg NPS
5,000 kg Schinken Quick
Tradition BP-SM......... 20.0053300
100,000 kg Gesamt

MAT[HIAL' G
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Oberschale Unterschale evtl. mit Speck ﬁ& A Hk ——

Zugabe Tumbler je kg FF:
3,009  Aroma Typ Triiffel ..... 56.0340000
1,009 Butteraroma Basis ... 56.0352000

. "‘l Lake: Artikel-Nr. - EI:'-‘:“ ";-.
83,000kg Wasser / Eis I

i " : i 11,000 kg Nitritpokelsalz o s r AuBenwurzung.' -
6,000 kg Schinken Quick Ko - n. Bedarf Ch"ma—TruffeI—
Wiirfel 5 mm.............. 70.9870093

Liquid Gourmet oG ..20.2661210
nJek‘UOﬂ ZO 22% 100,000kg Gesamt P

Zugabe pro kg Flelsch in den Tumbler

Holunderschinken

Traum Liquid ..o 30.5200001 Fruchtig. Blumig. l'-‘riihlingsfrisch.
2,000g  MB CutLiquid ......... 10.2400000
Rezeptur Nr. 01.130
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(griindlich mit Wasser abspiilen)

Zur Dekoration der Schinken:
Frische Minzeblatter
& Holunderbliiten getrocknet ........... 70.9877238

MATERAL ®

S-Unterschale mit Rolle, ohne Schwarte
und mit leichtem Fettrand

Lake: Artikel-Nr.
88,000 kg Wasser/Eis
9,000kg NPS
3,000 kg Schinken Quick
5 Tradition Pc oG.......... 20.0056000
100,000 kg Gesamt

Jahrhundertschinken

o | 20,009 NPS
12,009 Adriana .........ceueenne 54.0605000 Tradltlonell Urlg_wurZIg Rustlkal

MATERAL®

Ober-/Unterschale mit leichter Fettabdeckung

Lake: Artikel-Nr.
84,000kg  Wasser/Eis
=, 11,000kg  NPS
T s - 5,000kg  Schinken Quick

) S Tradition BP-SM....... 20.0053300
L T 100,000kg  Gesamt

Zugabe Tumbler je kg FF:

3,009 Spargelaroma............ 70.9870067
-

AuBlenwiirzung:

n.Bedarf  Spargelstiicke, griin
gefriergetrocknet.....



Schritt fiir Schritt
zum perfekten

Holunderschinken i

Schon in der nordischen Mythologie
der Germanen existierte die Vorstel-
lung, dass Freya, die Beschiitzerin
von Haus und Hof, sich den Holun-
derbusch zum Wohnsitz auserwahlit
habe. Warum also nicht in der My-
thologie schwelgen und diesen le-
ckeren Schinken mit einem frischen
Hugo oder einem trockenen Weif3-
wein genie8en!

Materialvorbereitung Verarbeiten Sie
Schweine-Ober- oder Unterschale mog-
lichst zusammenhangend und befreien
Sie diese behutsam von Sehnen, Fett
und Weichgewebe.

Schritt 1 Injektieren Sie die Fleischteile
nach Vorgabe mit 22 %. AnschlieBend
geben Sie diese sofort in den Tumb-
ler und wahlen das ,Uber-Nacht-Pro-
gramm” nach Rezeptur-Nr. 01.130. Nach
Beendigung die Lakewiirzung und das
Kutterhilfsmittel in den Tumbler geben
und die Fleischteile nochmals 30 min.
im Dauerlauf tumbeln.

Schritt 2 Legen Sie die MDPE-Folie aus
und bestreuen Sie diese mit frischen
Minzeblattern und getrockneten Ho-
lunderbliten.

Schritt 3 Nehmen Sie das Fleisch aus
dem Tumbler und legen Sie es mit der
Fettseite nach unten auf die vorberei-
tete Dekor-Folie. Das Dekor kénnen Sie
ganz nach Belieben auf beiden Seiten
aufbringen.

Schritt 4 Wickeln Sie anschlieend das
Fleisch stramm in die MDPE-Folie ein.
Mit Hilfe eines Einziehgerdtes nun die
Schinkenstiicke in passende Netze zie-
hen und klippen. AnschlieBend stippen
und vakuumieren.

Schritt 5 Die Schinken werden nun bei
76°C, bis zu einer KT von 70°C, gebriiht.
Die Schinken anschlieBend im warmen
Zustand auspacken und auf Wunsch bei
160°C goldgelb tiberbacken.

derschinken - ein idealer
Begleiter zum Hugo!
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Fertig ist Ihr
Theken-Kracher!




