Bruhwurste, fein gekuttert - KUtterarten

Kutterart: Gesamtbratverfahren

1. Magerfleisch trocken schneiden.
Magerfleisch G |Eis Fetteile 2. Zusatzstoffe, Halfte Eis und Fetteile zugeben.
g 3. Kuttern bis 10 °C.
N 4. Restliches Eis einkuttern.
5. Endtemperatur S 15 °C.
Eis 6. Entliften L.
Kutterart: Aufbauverfahren
1.  Magerfleisch trocken schneiden.
3 2. Zusatzstoffe zugeben.
Magerﬂelsch ..cg Eis 3 Halfte E|S, kuttern b|S 2 OC.
N 4. Fetteile zugeben, kuttern bis 10°C.
5. Restliches Eis einkuttern.
6. Endtemperatur S 15 °C.
Fetteile 7. Entliften L.
Eis
Kutterart: Zweiphasenverfahren
1. Magerfleisch trocken schneiden.
. 5 _ 2. Zusatzstoffe zugeben.
Magerfleisch T |Eis 3. Halfte Eis zugeben, kuttern bis 2 °C.
N 4. Magerbrat aus der Maschine nehmen.
5. Fetteile kuttern bis 15 °C.
Fetteil 6. Magerbrat einkuttern.
etiele 7. Restliches Eis einkuttern.
8. Endtemperatur S 15 °C.
Magerbrét 9. Entliften L.
Eis

Bemerkung: Die angegebenen Temperaturbereiche sind Richtwerte.
Die Temperaturfuhrung wird durch den Anwender bestimmt, abhangig von der Leistungsfahigkeit
des Kutters und der eingesetzten Zusatzstoffe.
Endtemperatur = optimale Emulgierung.



