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HALBDAUER, DOPPELGESCHMACK

N Vier beliebte HaIbdauer-KIassikg mit Geschmacksga:ggntie

JETZT BESTELLEN: Telefon: 09153-92290 - Fax: 09153- 922920
WhatsApp: 0172-100 58 00 - E-Mail: info@beck- -gewuerze.de

Hirtenwurst

Der Hirte ist ein Sinnbild fiir
Urspriinglichkeit, Naturverbun-
denheit und Entschleunigung.
Diese Werte betont auch unsere
kréftig-intensive Wiirzmischung
aus Zwiebel, schwarzem Pfeffer,

Kiimmel, Knoblauch, Ingwer und
Paprika. So schmeckt Freiheit!

Rezeptur-Nr. 06.111-3

Bierwurst

Unser Bierwurstgewdirz ist eine fein
abgestimmte Mischung aus Muskat,
Koriander, Ingwer, Zwiebel, Kimmel
und Pfeffer — und wenn Sie dann
noch unsere Senfsaat dazugeben,
wird am Ende eine scharf-wiirzige
Delikatesse daraus!

Rezeptur-Nr. 06.111

Tiroler

Kiimmel, Ingwer und Knoblauch
bilden eine ausgewogene Wiirz-
grundlage — doch unsere Tiroler-
Variante hat noch mehr zu bieten:
namlich Pfeffer, Pfeffer und Pfeffer

(schwarz, wei3 und griin in Salzlake)!

Rezeptur-Nr. 06.111-2

E.IFAC
GO

Gottinger
LEine traditionelle G6ttinger ist von
Haus aus schon etwas Feines — doch
mit unserer Gewiirzmischung aus
Pfeffer, Muskat, Koriander, Ingwer
und Kiimmel sowie flissigem

Knoblaucharoma verfeinern Sie
,Gottinger-Geschmack” ganz einfach
zu,,gottlichem Geschmack”!

Rezeptur-Nr. 06.111-1
T AN T

IHNEN GEHT ES UM DIEWURST?

In sieben Schritten zum perfekten Grundbrat! - ;

H Auf die Platze, fertig, los! Das gut gekiihlte
Magerfleisch im Kutter mit dem Kutterhilfsmit-
tel und (Pokel-)Salz einige Runden trocken
laufen lassen.

H Im zweiten Schritt ein Drittel der Eismenge
hinzufiigen und im Schnellgang kuttern, bis
eine Temperatur von +2 °C bis +4 °C erreicht ist.

H Nun das vorgewolfte Fettmaterial ...

B ... sowie nochmals ein Drittel des Eises zugeben.

H Nach weiteren Schiisselumdrehungen das

Gewiirz einstreuen. Im Schnellgang die Masse
bis etwa +12 °C kuttern.

[ Das restliche Eis zugeben und das Brét bis
auf +10 °C bis +11 °C fertig kuttern.

Ein gutes Brat erkennen Sie an der starken
Bindung, der glatten Oberfléche und dem
schonen Glanz.

Alles in Butter im Kutter — mit den Beck-Kutterhilfsmitteln:

OHNE UMROTUNG MIT UMROTUNG

Unsere Zutat fiir alle

Bestenenieers Halbdauerwurst-Produkte:

einfach per WhatsApp:

Das Bestellformular ausfiillen, _
abfotografieren und per WhatsApp R

an die 0172-100 58 00 senden. Mit Colarmin C

erreichen Sie eine
satte, ausgewogene,

fleischrote Farbe.

Art.-Nr.:
59.6100000

|I‘ Download on the

. App Store

B Getitfrom

y\ (.onglc play B Microsoft

Das pulverformiges Kutterhilfs-
mittel MB Cutter P 5 ohne Umro-
tung ist die perfekte Grundlage fiir
ein elegantes, geschmeidiges Brat
und ultimativ knackige Wiirste.

Art.-Nr.: 10.1800000

Das Kutterhilfsmittel MB Cutter
Liquid Aktiv ohne Umr6tung
ist fliissig und unterstiitzt den

wirkungsvollen Eiweiaufschluss
fiir die perfekte Bindung.

Art.-Nr.: 10.2430000

Auch das pulverférmige Kutterhilfs-
mittel MB Cutter PR 4 verbessert
die Wasserbindung des Brats und
ist perfekt geeignet fiir umgerotete
Brithwiirste.

Art.-Nr.: 10.1804200

Die fliissige Variante zum Kuttern
mit Umr6tung ist das MB Cutter
Liquid Top R — fiir ein sicheres und
intensives Ergebnis mit maximaler
Farbstabilitat.

Art.-Nr.: 10.2500000
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Grundzutaten
fiir alle* unsere
Briihwurst-
Varianten

(*auBer Sachsischer Leberkase)

Das phosphathaltige Kutter-
hilfsmittel MB Cutter PR 4 ist
die Grundzutat zur Herstel-
lung umgerdteter Brithwiirste.

Art.-Nr.: 10.1804200

‘-.
5

Das AktivFresh CONS-Pulver

ist ein Frischhaltepraparat fiir

eine langere Haltbarkeit von
Fleisch- und Wurstwaren.

Art.-Nr.: 58.1770000

1-.
i

Glutarom S ist das Wiirzmittel,
das alle Fleisch- und Wurst-
waren, Convenience-Produkte,
Suppen, Sofen oder Salate
geschmacklich abrundet.

Art.-Nr.: 32.1015000

Das fliissige Kutterhilfs-

1 mittel ohne Umrétung
i_ J MB Cutter Liquid Aktiv
eignet sich perfekt fir

L Brithwurst, Wiirstchen,
und Halbdauer- sowie
Kochpdokelwaren.

Art.-Nr.:
10.2430000

-

Lyoner mit
Kirschpaprika
Rot ist sexy. Rot ist Gefahr.

Rot ist Abenteuer: Die
ganzen Kirschpaprika und
eine Mischung aus weilem
Pfeffer, Ingwer, Muskat und
Koriander sorgen nicht nur
fiir einen Hingucker, son-
dern fiir einen sti3-scharfen

Hinschmecker. Lecker!

Rezeptur-Nr.
04.104-4

Brol?koli-
Lyoner

Anderswo stehen griine
Punkte fiir ,kann man
zurilickgeben’, in diesem Fall
eher fiir ,kann man mehr
von essen!”
Pfeffer und Kardamom

setzen selbst die umstrit-

Ingwer, Macis,

tensten Gemisesorten
spektakular in Szene.

Rezeptur-Nr.
04.105-2

'JI-:TZT BESTI—:LLEN Telefon 09153 92290 - Fux' 09153- 922920 WhutsApp 0172-100 58 00 E-Mail: mfo@beck gewuerze (]

Pilz-/
Champignon-
Lyoner

Das Beste aus dem Wald
trifft auf das Beste aus dem
Tier: Weiler Pfeffer, Ingwer,

Muskat, Koriander und
feinstes Pilzaroma entfiihren
den Gaumen auf einen ent-
spannten Spaziergang durch

die Natur. Genuss pur!

Rezeptur-Nr.
04.104-5

Ei_er-
Lyoner

Lassen Sie sich von der
Konfetti-Optik nicht
tduschen: Die Aufschnittb-
rdt-Mischung aus Ingwer,
Macis, zwei Pfeffersorten
und Kardamom meint es
absolut ernst und ver-ei-ratet
gekonnt das Friihstiicksei mit
dem Vesper-Aufschnitt.

Rezeptur-Nr.
04.105-3

Presskopf

Eine vielseitige Gewiirzgrund-
mischung, flissiges Bratena-
roma, ganzer Kimmel - das
verleiht klassischen Wurstre-

zepten wie dem Presskopf auf
rustikale Weise besonderen
geschmacklichen Glanz und

das gewisse Etwas.

Rezeptur-Nr.
04.130

\I

Extrawurst
o
Fein
Individualisten greifen
immer gern zur Extrawurst
— wenn die aber mit einer
klassisch-6sterreichischen
Grundwiirzung ausgestattet
und mit Glutarom S abgerun-
det wird, mausert sich jede
Extrawurst zum Mainstream-
Kassenschlager!

Rezeptur-Nr.
04.104-1

Kalbfleisch-
lyoner mit
Schweinefleisch

So schmeckt es, wenn das
Beste aus zwei Welten in einer
Lyoner zusammenkommt:
nach Kalb, nach Schwein,
nach Koriander, Zwiebel,
Ingwer, Pfeffer und Macis.
Das peppt eine helle Stan-
dardwurst zum innovativen
Highlight auf!

Rezeptur-Nr.
04.104-2

'|
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Sachsischer
Leberkase

Sachsen haben viele gute
Qualitdten — und die regionale
Leberkase-Variante fiigt noch
einige mehr hinzu: Dank
Kombi-Préaparat tiberrascht
und tiberzeugt dieser Sachse
mit Aromen von Zwiebel,
schwarzem Pfeffer, Macis
und Kardamom!

Rezeptur-Nr.
04.146

Stuttgarter
Schinkenwurst
angerauchert

Sein wir doch mal ehrlich:
Schinken und Rauch gehéren
zusammen wie Pech und
Schwefel, Schwaben und
Spatzle, Stuttgart und 21 -
oder aber auch wie Koriander
und Muskat, Ingwer und
Zwiebel, Auf und Schnitt.
Yummy!

Rezeptur-Nr.
04.115-1

Gelbwurst/
Gelbwurst mit
Petersilie

Diesen Thekenschlager kennt
und liebt jedes Kind! Unser
Gelbwurst-Erfolgsgeheimnis:
eine ausgewogene, helle
Grundwiirzung mit Muskat
und Pastinake, die mit einem
Spritzer Zitrone und optional
einigen Petersilien-Farb-
tupfern veredelt wird.

Rezeptur-Nr.
04.109

Kaiserjagdwurst
mit gehackten
Pistazien

Ob beim Festschmaus am
kaiserlichen Hofe oder beim
Vesper in der Kaschemme
— vor dieser farbintensiven
Kaiserjagdwurst sind alle
Geschmacksknospen gleich:
Sie hat das Potential, nicht
nur Adlige in hochste Be-
geisterung zu versetzen.

Rezeptur-Nr.
04.116-5

Bierschinken

Ingwer, Koriander und
Pastinake haben zwar in rein
gebrautem Bier nichts verlo-
ren, im Bierschinken sind die

Aromen dafiir umso besser
aufgehoben. Schmeckt
bodenstandig. Schmeckt
klassisch. Schmeckt einfach?
Schmeckt einfach!

Rezeptur-Nr.
04.115

Altbayerischer
Leberkase

Eine Grundmischung
aus Pfeffer, Toastzwiebel,
Muskat, Ingwer, Knoblauch,
dazu flissiges Frischzwie-
bel- und Bratenaroma sowie
gerebelten Majoran fiir den
Feinschliff — damit schmeckt
der Kas’ markant-konventi-
onell, das aber auf extrem
positive Art und Weise!

Rezeptur-Nr.
04.126-9

Kalbskase mit
Schweinefleisch

Hier kommt eine Gelb-
wurst-Grundwiirzung mit
Aromen von schwarzem
und weillem Pfeffer, Muskat,
Ingwer, Zwiebel, Pastinake
und Kardamom zum Einsatz
—auBerdem ein Hauch
Zitrone. Frisch. Gelb. Lecker!

Rezeptur-Nr.
04.109-3




