ela PRODUKT

PROFIKUCHE Neuelnf hrung

Serviervorschlag

Fruhlingsbraten vom
Schweinerucken

TK Friihlingsbraten

o Zubereitung:
vom Schweineriicken

Friihlingsbraten auftauen und danach Folie entfer-
nen. Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.
AnschlieRend im Kombidampfer bei einer Tempe-
Verpackung Karton a ca. 8,0 kg ratur von 130°C bis 150°C auf eine Kerntemperatur
von 75° C bringen. Den Braten nach dem Brat-
vorgang ca. 20 Minuten ruhen lassen und dann

Der Friihlingsbraten besteht aus zugeschnit- portionieren.

tenem Schweineriicken, gefiillt mit einer Farce
Beschreibung bestehend aus Frihlingszwiebeln, Barlauch

und italienischem Hartkdse. Mit einer Krauter-

buttermarinade als Aullenwiirzung.

Bezeichnung

Art.-Nr. 54334

Inhalt 4 Stiick 3 ca. 2,0 kg

Einfiihrung: Ab 20.03.23
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