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Beschreibung

Scharfe Salami Chiliwurst

Meine Rezeptur

Rindfleisch, Schweinefleisch ‘Weitere Zutaten:

Pokelsalz (Speisesalz, Konservierungstoff: E
Wiirzung: Chrizomischung 250)

Buchenrauch

Zusatzstoffe**

** vergl. Riickseite

Hinweis flir Allergiker

Allergieausloser gemaB hauseigener Rezeptur:

Sellerie, Laktose

Nahrwerte
* g 1 . . . . .
pro 100g %) (Jgofl;‘)’m"n Die Nahrwerte beziehen sich auf die angegebene
; typische Rezeptur.

Energie 1526,1 kJ/368,5 kcal 10,9 % . .
Fort £ 0 - 40/0 Insbesondere durch die Verwendung frischer

£ — L == Zutaten, die saisonalen Schwankungen
davon gesiitigte 1248 37.2% unterliegen, kénnen sich bei der handwerklichen
Kohlenhydrate <058 o2 Herstellung Abweichungen ergeben.
davon Zucker <05¢g <1,0% . o .
EiweiB 2000 24.0 % ]’: Rle)ferenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kj/2000

] ) 0 ca

Salz 35¢g 35,0 %
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Herstellung

Die Herstellung von Rohwurst stellt die Fleischer vor besondere Herausforderungen. Am Besten geeignet
sind das Fleisch und der kernige Riickenspeck von gut ausgemaésteten Tieren. Um ein gleichméBiges
Schnittbild sicherzustellen, wird das frische Fleisch sorgféltig ausgesucht und tiefgefroren. Am Herstel-
lungstag wird das Ausgangsmaterial im Kutter auf die gewiinschte Kérnung zerkleinert und Pokelsalz,
Gewlirze, Kulturen von speziellen Milchséurebakterien und ggf. weitere Giitezusétze beigefiigt. Zur
Bindung wird frisch gewolftes Magerfleisch beigefiigt. Nach kurzer Ruhezeit wird das frische Mett in
Naturddrme, Hiillen aus Leinen oder anderen Materialien gefiillt.

AnschlieBend werden die Wiirste iiber Buchenholz leicht gerduchert oder unter besonderen Klima-
bedingungen naturgereift. In dieser Reifezeit, die mehrere Wochen betragen kann, entwickelt sich das
charakteristische Rohwurstaroma. Bei manchen luftgetrockneten Rohwiirsten bildet sich auf der Ober-
fliche Edelschimmel, der der Wurst den gewlinschten hefigen Geruch und Geschmack verleiht. Die Aus-
wahl des Fleisches, die Herstellungsmethode und vor allem die Reifebedingungen sind meist Betriebs-
geheimnis und werden von Generation zu Generation weitergegeben.

Zusatzstoffe im Produkt*

ili A insé E . . - . . .
ztabl sator 1 chorbmza‘:ref 300) o Eine tabellarische Ubersicht iiber die Zusatzstoffe
duerungsmitiel ucono-delta-lacton (E375) finden Sie in der Ubersichtstabelle 'Zusatzstoffe'.
Antioxidationsmittel Isoascorbinsdure (E315)
Konservierungsstoff Natriumnitrit (in Nitritpokelsalz
8 (E250) ( P ) * Kennzeichnunspflichtige Zusatzstoffe sind durch Angabe der E-Nummer
B X oder der Verkehrsbezeichnung gekennzeichnet.
Geschmacksverstarker Mononatriumglutamat (E621)
Farbstoff Paprikaextrakt (E160c)
Tipps fiir die Verwendung

Salami und ihre Verwandten sind Wiirste mit langer Tradition und erfreuen sich auch heute besonderer
Beliebtheit. Aufgrund der guten Haltbarkeit ist die Rohwurst der ideale Begleiter bei Freizeit, Sport und
Wanderungen. Rohwiirste passen fast immer: Als Auflage zu Brotchen, zu frischem Baguette oder zu
herzhaftem Bauernbrot. Sie werden aber auch verwendet als Belag fiir Pizzas, als Einlage fiir Eintopfe,
Suppen, Quiches oder Gratins. Auch gemischte Salate konnen mit Salami verfeinert werden.

Tipps fir die Lagerung und Haltbarkeit

Die Scharfe Stange ist aufgrund der besonderen Herstellung und Reifung in der Regel am Stiick auch ohne
Kiihlung ldnger haltbar. Um die optimale Frische zu gewihrleisten, empfiehlt es sich, aufgeschnittene
Rohwiirste im Kiihlschrank bei + 7 °C nicht ldnger als 7 Tage zu lagern. Hierbei ist durch Verpacken,
Abdecken oder Aufbewahren in Frischhalteboxen ein Austrocknen und Aromaverlust zu vermeiden.



