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§3 : Wir unterstitzen lhren Verkauf! &

Meisterstucke

die Ihre Kunden begeistern



PULLED
RORK

ach Zwiebel, pfeffer und Paprika
Khornsirup —

ohrzucker und
amerikanischet Rxt!

scharfer Ceschmack n
iife aus R
Bratenstiicke

Rauchig-
trifft auf milde §

fiir perfekte

Material:
Schweinehals, Schweines
Injektion:
18 %
Lake:
89,5 kg Wasser

5,0 kg Kochsalz
5,0 kg Schinken Quick Pulled Pork

0,5 kg MB Cut Liquid 1
100,0 kg Gesamt

Zutaten je kg Fleisch
g Pulled Pork Smokey
3 I‘ertigungshinweis

8% 'mjektieren. Gewicht iiberpriifen.

n und wie folgt behandeln: :

chulter

20,0
Verarbeitung

Lake wie oben angegeben aufbereiten und mit 1
“ektion in den Tumbler gebe

+ kein Geschmacksverlust Nach der Inj
Tumblex:
fauf /6 UpM / volles Vak. %

2 Std.Daue:
it in den Tumbler geben.
nd fiir 18-20 Std.

Belieben mit Krautsalat

gun?h Garen im eigenen Saft
* Geringer Gewichtsverlust
« Schnelle Verfiigbarkeit Nach 1,5 Std. die AuBenwirzung mi
« Schnell regeneriert i _ Anschliefend die Fleischstiicke in Vakuum-Kochbeutel geben u
e im Kombi- bei 718°C imWasserbad garen. Das Fleisch auspacken und ca: 20 Min.
 Lan er im Wasserbad pei 230°C im Ofen bis zur gewiinschten Braune backen.
ge Haltbarkeit Das Pulled Pork mit zwei Gabeln in Fasern zerrupfen.
Fiix die Sofie:
500 ml Bratensaft (alternativ Brithe) mit 509 Pulled Pork Smokey mischen.
Anschlieﬁend 5009 Gewiirzketchup oder Ketchup nach Geschmack unterrithren. .
/ Coleslaw servieren. _Il.'

Nach
52.9731000

Verdickungsmittel E412,
Raucharoma it

“Pulled Pork — Rrt.-Nr.:
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Beck Bavarian BBQ



* kein Geschmacksverlust
durch Garen im eigenen Saft

* Geringer Gewichtsverlust

* Schnelle Verfiigbarkeit -

* Schnell regeneriert im Kombi-
dampfer oder im Wasserbad

* Lange Haltbarkeit

Material:

Putenoberkeule, Putenbrust,
Héihnchenbrust ohne Knochen

Injektion:
18%

Lake:
87,5 kg Wasser
5,0 kg Kochsalz
7,0 kg BratAktiv Poultry
0.5 kg MB Cut Liquid ]
100,0 kg Gesamt
Zutaten je kg Fleisch

20,0 g Pulleq Poultry

theitung / Fertigungshinweis

Lake wie oben angegeben aufbereiten

Nach der Injektion

Vera

und mit 18 9, injektieren, Gewicht iberpriifen,
N den Tumb]er geben und wie folgt behandeln:

Tumbley-:

500 ml Brate

Fiir dje SoBe:
AnschlieBend n,

nsaft (alternatiy Brithe) mit 50 g Pulleq Poultry mischen,
ach Geschmack 250g Ketchup und 250 Mayonnaise oder,
Salatcreme unterrijhren,

Nach Belieben mit Krautsalat /C

Pulled Poultry Art.-Nr.: 92.1325810

Speisesa.lz_, Gewurze, rose, Roh:

rzucker, Verdickungsmittel E412;
oma, Krauter, Gewﬁrzextrakte, Raucharoma

oleslaw Servieren.

Beck Bavarian BBQ




* kein Geschmacksverlust
durch Garen im eigenen Saft

* Geringer Gewichtsverlust

* Schnelle Verfiigbarkeit

« Schnell regeneriert im Kombi-
dampfer oder im Wasserbad

« Lange Haltbarkeit
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