Streichfahige Rohwurst, fein gekuttert — Kutterarten

Beispiel: Teewurst, Streichmettwurst

Vorbereitungen, Fleisch- und Fettmaterial durch
1 - 1,5-mm Lochscheibe wolfen.

Kutterart Gesamtbrétverfahren

Magerfleisch

Kuttern im langsamen Gang.
Starterkulturen zugeben.
Gewdlrze und Zutaten zugeben.
Weiterkuttern im Schnellgang.
NPS zugeben bei 15 °C.
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Fetteile

Kulturen
Gewlrze

NPS
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Endtemperatur 18 °C.
EntlGften im langsamen Gang.
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Kutterart Aufbauverfahren

Magerfleisch

Magerfleisch kuttern im langsamen Gang.
Starterkulturen zugeben.

Gewtrze und Zutaten zugeben.
Weiterkuttern im Schnellgang bis 5 °C.
Fetteile einkuttern.
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Kulturen
Gewlrze

Fetteile

3.  Weiterkuttern im Schnellgang.
3.1 NPS zugeben bei 15 °C.

3.2 Endtemperatur 18 °C.

4. Entliften im langsamen Gang.

NPS

Kutterart Zweiphasenverfahren

1. Fetteile kuttern bis 15 °C.
Feingekutterte Fetteile aus dem Kutter nehmen.
Fetteile 2. Magerfleisch kuttern im langsamen Gang.
2.1 Starterkulturen zugeben.
2.2 Gewirze und Zutaten zugeben.
3.  Weiterkuttern im Schnellgang bis 10 °C.
s | 8 4. Fetteile einkuttern.
Magerfleisch E =§ 5.  Weiterkuttern im Schnellgang.
2 D 5.1 NPS zugeben bei 15 °C.
O 5.2 Endtemperatur 18 °C.
0 6. Entliften im langsamen Gang.
%
Bemerkung: Die angegebenen Temperaturbereiche sind Richtwerte.

Die Temperaturfihrung wird durch den Anwender bestimmt, abhangig von der
Leistungsfahigkeit des Kutters und der Anfangstemperatur des gewolften Fleisch-
und Fettmaterials.



