;‘ Christl AG Christl Gewiirze GmbH

- 5 Gewerbeweg 41 Gewerbepark Ost 5

: %w\%qt FL 9493 Mauren A 5141 Moosdorf

2 = Tel. 00423/3702090 T +43(0)7748/32480-0
: : Fax 00423/3702091 F +43(0)7748/32480-10

% office@christl.cc office@christl.cc

Fachberatung — Rezeptdienst

GewiirzTechnologie

Mostbrockli Crudo R Trockens. - CH

Material: Zutaten/ Kg: Art. Nr.
100.00 kg Kuhfleisch dressiert 2°C 15.00 gr Mostbrdckli CH grob 120370
Kuh - Nisse 0.10 gr Start - P6k - 100 11701

30.00 gr Nitritpokelsalz

100.00 kg Kuhfleisch

Verarbeitung:

- Kuhfleisch kalt 0 - 2°C wiegen.

- Nitritsalz, Gewlrzmischung und Starterkulturen abwiegen, mischen und das Kuhfleisch
damit einsalzen und dicht in eine Wanne schichten.

- Im Kihlraum bei 0-2°C ca 4 Wochen pokeln.

- Jede Woche umschichten und mit Eigenlake Ubergiessen.

- In Christl Chrinet Power blau Kal.120 / 140 Art.299969 einnetzen.

- Die Mostbréckli aufhangen, bei 7 - 9°C Kihlraumtemperatur durchbrennen.

- Mostbrockli Uber Nacht anklimatisieren.

- Schwitzen bei 30°C bis Kern 25°C erreicht hat.

- Mostbrockli 3 - 4 Tage reifen lassen bei ca. 10°C.

- Trocknen und Ré&uchern je nach Anlage.

- Im Klimaraum weiter reifen lassen.

- Verlangen sie eine Reifetabelle vom Christl Fachverkaufer.

160305 TR

Ohne Verbindlichkeit. Dieses Rezept ist das Ergebnis praktischer Erfahrungen und Versuche. Alle Angaben
erfolgen ohne Gewahr. Die Vorschriften des betreffenden Landes sind zu beachten; jegliche Haftung
unsererseits muss deshalb ausgeschlossen werden.



