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Bavyerischer Bierbraten

Bezeichnung

Art.-Nr.
Verpackung

Inhalt

Beschreibung

TK Bayerischer Bierbraten

54384

Karton a ca. 8,0 kg

4 Stiick 3 ca. 2,0 kg

Der Bierbraten besteht aus zugeschnittenem
Schweineriicken, gefillt mit Kdse, Réstzwie-

beln und Speck, abgerundet mit feinem Bier-
aroms, tiefgefroren.

Wela-Trognitz Fritz Busch GmbH & Co. KG GV-Vertrieb

Gottlieb-Daimler-Str.7 T +49 4191 91924-222  info@wela-gv.de
D-24568 Kaltenkirchen F +49 419191924-294 www.wela-gv.de

Zubereitung:

Bierbraten auftauen, danach Folie entfernen. Im
Kombidampfer bei einer Temperatur von 130 °C bis
150 °C auf eine Kerntemperatur von 75 °C bringen.
Den Braten nach dem Bratvorgang ca. 20 Minuten
ruhen lassen und dann portionieren.

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

Einfiihrung: Ab 11.08.25

Personlich beraten
schmeckt immer am besten F‘
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