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HOT HERRE|GRILLER (KOGT)
F. 3

: Ingredlenser

1 7,100 kg Griseked (16-18% fedt)
" 2,000 kg Isvand

0,900 kg Hot Herre Griller (M59471) |

9,101 kg

Fremstilling: | |
Kadet hakkes igennem 3 mm hulskiven.
Hot Herre Griller og isvand tilseettes ogfarsen
altes grundigt.

Stopning:
{4 /i 1 Stoppes i grisetarme kal. 28/30 (DK99030).
M (SER
;\ Kogning:
i Ved 80°C til en kernetemperatur pa 156
Afkales fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.
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~ HOTHERRE QRILLER
i BACONOGOST

Opskriftnr. 27-0479

4,000 kg Griseked (8- 10% fedt)

2,500 kg Snitter u/sveer

2,000 kg Isvand | -

0,900 kg Hot Herre Griller (I\/I59471 ,

0,600 kg Bacon i tern i
0,600 kg Ost, revet

0,050 kg Nitritsalt (DK40018)

10,051 kg |

|
|
Ingredlenser ‘
)

Fremstilling:

Grisekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm
_hulskiven. Grisekadet kommes op i lynhakkeren og lynes

" tart nogle omgange, hvorefter nitritsaltet og 1/3 af isvandet
- tilsaettes. j

;Hot Herre Griller og det resterende isvand tilseettes og der

, kores.til en god binding er opnaet.

\ Snitter tilseettes og der keres til den anskede findeling. i
“\Batcontem 0g revet ost tilseettes og keres med de 5|dste

%1 ‘omgange.

. Sluttemperatur 12-14°C.

Stopning:

Stoppes i grisetarme kal. 28/30 (DK99Q30).
« Terring:

Ved 50°C i ca. 20 min. i e

Rygning: f
Ved 70°Cii ca. 30 min. eller til en paen gylden farve er
opnéef

Kogn‘ng '
- Ved 8(]) C til en kernetemperatur pa 75°
Afkrale.s fra 65°C til under 10°C pa max: 3 timer.
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WIENEROPLIE

Opskriftnr. 27-0472...

Ingredienser:

4,000 kg Grisebov u/ben og sveer

3,500 kg Snitter u/sveer

2,500.kg Isvand

0,850 kg Wienerpalse FB udenimel og melk (686280)
0,100 kg Nitritsalt (DK40018)

10,950 kg

]

{
Fremstilling: /

, Grisekad og snitter hakkes hver for 5|g |gerfnem 3 mm
“ hulskiven.

. “Grisekadet fyldes i lynhakkeren og Iynes tort nogle
|\ omgange, hvorefter Nitritsalt og ]/3 af |Svandet
tilseettes. Ve i

b Nar det er lynet fint ud tilsattes Wienerpfalse FB
" uden mel og melk og 1/3 isvand.

I8 * Der lynes til en god emulsion er opndet.

l {1 Til sidst tilseettes de hakkede snitter og det reste-

||| rende isvand og der lynes til den anskede grovhed .. '
‘ler opnaet. '
| | Sluttemperatur ca. 12-14°C.

'|
Ly |
1 |Stopning: T

‘ ,'rStoppes i Lammetarme kal. 22}24‘(DK99033).
Terring:

Yed 45°C i ca. 20 min.

Fygnlng
| Ved 70°C i ca. 30 min. eller til den gnskede farve er

) lopnaet




\
 ANDALUSIBK GRILLPPLSE
LAY

Opskriftnr. 27-0490

Ingredienser:

5.000 kg Grisekad (8-12% fedt)

3.000 kg Snitter u/sveer | 1
2.000 kg Isvand

0.850 kg Wienerpalse FB uden mel 0g rr}aelk (G86280),
0.250 kg Profrisk Optimal, Flydende (167970)

0.175 kg Andalusia (M3601) |

0.060 kg Nitritsalt (DK40018) :

11,335 kg

B Fremstilling:
Grisekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm
hulskiven.
Grisekadet fyldes i lynhakkeren og lynes/tert nogle om-
gange, hvorefter Nitritsalt og 1/3 af isvandet tilsaettes.
N&r det er lynet fint ud tilseettes Wienerpalse FB uden
1 mel og malk, Andalusia, Profrisk Optimal og det reste-
~° . rendeisvand.
: - Der lynes til en god emulsion er opnaet.
- Til sidst tilseettes de hakkede snitter og der lynes til den»
gnskede grovhed er opndet. &
Sluttemperatur ca. 12-14°C.

- Stopning: ’
Farsen stoppes i Lammetarme kal.18/20 (DK99034)
eller anden ensket tarm.

e Terring:

Sl Ved 453Ci ca. 20 min:

hin : . Rygning:
0 Ved 70°C i ca. 30 min. eller til den ranskede farve er
. opnaet.

Kognlng |
' Ved 80PC til en kernetemperatur pa 75°(;
Afkeles fra 65°C til under 10°C pd max. 3 timer.
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Varenr.: M368015~ ~e
Flot gren farveog en ty:d?_”-.g_ =

smag af urter.

BACON FLAVOURED

Varenr.: G2972017 E

Sed/steerk-smag af bacmj‘papr’rké,"pebe‘r,'kérhn;fén',' :
fennikel, raget koriander og chili.




Varenr M3601:I5
Krydderiblanding med spanske noter af’
paprika og peber.
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L DION(OJ@RILLD@LSE

e Opskriftnr. 27-0489

Hiats, s ~ Ingredienser: '
N ~ " 5.000 kg Grisekad (8-12% fedt)
T, e 3.000 kg Snitter u/sveer :
L 2.000 kg Isvand
A% o™ 0.850 kg Wienerpalse FB uden mel og maelk (G86280)
f

3~ il 0.250 kg Profrisk Optimél_, FIydendb (16797D)
2 S 3 0.125 kg Picnic BBQ (M3680)
0.060.kg Nitritsalt (DK40018)

11,285 kg |

° o T S !
Fremstilling: ;
Grisekad og snitter hakkes hver for sig agqnnem 3 mm
hulskiven.
\ Grisekadet fyldes i lynhakkeren og lynes mrt nogle
X | . omgange, hvorefter Nitritsalt og 1/3 af isvandet

| tilseettes.
Nar det er lynet fint ud tilseettes Wienerpelse FB uden
:mel og meelk og Picknick BBQ, Profrisk Optimal og det
. resterende isvand.
‘Der'lynes til en god emu|5|on er opndet.
IJI sidst tilseettes de hakkede snitter og der lynes til
' db;!n anskede grovhed er opnaet.
\ Sluttemperatur ca. 12-14°C.

stl})ppES i I.lammetarme kal.18/20 (DK99034).

N Tqrru{g:lu ' £
ﬁ, e'g 45¢C i ca. 20 min.

i‘"Rs;;}\mgi

\ ‘ 1‘Ved #0eC ca 30 min. eller til den gnskede farve er
\ pnae'q o |
rm"-l ﬁl l. {1 Al

I ‘}Kognlrlg {8
o " Ved 80°C til en kernetemperatur pa J58(C,
ﬁ {Afkﬂles ra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.
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 \ PULLED|PORK CRILLDGLSE

\ T

Opskriftnr. 27-0477

Ingredienser:-

4,000 kg Grisebov u/benog svaer

3,500 kg Snitter u/sveer

3,000 kg Pulled Pork, opskrift 73-1252

2,500 kg Isvand

0,850 kg Wienerpalse FB;uden mel og meelk (G86280)
0,070 kg Nitritsalt (DK4]0'0’1 8)

13,920 kg I
' )

Fremstilling: [/

Grisekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm

hulskiven. . _

Grisekedet fyldes i lynhakkeren og lynes tert nogle om-

gange, hvorefter Nitritsalt og 1/3-af jsvandet tilsattes.

Nar det er lynet fint ud tilsaettes Wignerpalse FB uden‘mel

og melk og 1/3 isvand. | /

* Der lynes til en god emulsion er opnaet.

Til sidst tilseettes de hakkede snitter og det resterende

isvand og der lynes til den enskede grovhed eropnaet.

Pulled Pork tilseettes og kares med de sidste omgange.

Sluttemperatur ca. 12-14°C. i

Stopning: |
Stoppes i Lammetarme kal. 22/24 (bK99033).

|
. Terring:
| | Ved 45°Cii ca. 20 min.

l Rygning:
WLl 0 L Ved 70°C i ca. 30 min. eller til den enskede farve er

anpg
+ Ved 80° til en kernetemperatur pa 75°C.
' k'¢l<iz4 fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.
\ ! I| |




Opskriftnr. 27-0475

Ingredienser:

4,000 kg Grisebov u/ben og sveer

3,500 kg Snitter u/sveer

2,500 kg Isvand

0,850 kg Wienerpalse FB uden mel og maelk (G86280)
0,200 kg Bacon Flavoured Rub (G2972017)

0,070 kg Nitritsalt (DK40018)

11,120 kg -

- Fremstilling:
Grisekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm
hulskiven. ;
Grisekadet fyldes i Iynhakkeren 0g lynes tert nogle
omgange, hvorefter Nitritsalt og 1/3 af isvandet tilseet-
tes. Nar det er lynet fint ud tilseettes Wienerpolse FB
uden mel og mealk og 1/3 af isvandet.
Der lynes til en god emulsion er opnaet.
Til sidst tilseettes de hakkede snitter og det resterende
i isvand og der lynes til den enskede grovhed er opnaet.
. Bacon Flavoured Rub tilsettes og keres med de sidste
omgange til det er ligeligt fordelt.
o SIuttemperatur ca. 12-14°C.”’

Stopnlng
'».: Stoppes i Lammetarme kal. 227‘24 (DK99033).

v ;",Tarrmg:

I 'V_ed 45°C i ca. 20 min.
" Rygning: ‘ {

WL Ved 70°C i ca. 30 min. eller til dén enskede farve er
, -'rjl opnéet. ke B!

e

Kogning: |
Ved 80°C til en kernetemperatur pa 75°C.
Afkales fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

I4|

| |
| :
[ 24




MEXICAN|GRILLPZLSE

Opskriftnr. 27-0476

Ingredienser:

4,000 kg Grisebov u/ben og sveer

3,500 kg Snitter u/ivaer ,

2,500 kg Isvand /

0,850 kg Wlenerpﬂlse FB uden me;i og maelk (G86280)
0,200 kg Mexico Krydden (GZ70?0)

0,070 kg Nitritsalt (DK40018)

L 10.920 kg / /
o =7 SMIT IS0 W™ / :
Fremstilling: / /
i 2 Griseked og snitter hakk?s hver,for sig |gennem 3 mm
} \ i hulskiven.
iLRY Grisekadet fyldes i lynhakkeren og lynes tert nogle om-

gange, hvorefter Nitritsalt og 1/3 af isvandet tilseettes.
Nar det er lynet fint ud t|Isaettgs Wienerpalse FB uden mel
og melk og 1/3 isvand. |

Der lynes til en'god emulsion er opnaet.

Til sidst tilsaettes de hakkede smtter og det resterende
isvand og der lynes til den onskede grovhed er opnaet.
Mexico Krydderi tilszttes, de si ste omgange og der kares
til det er ligeligt fordelt. ~, . ‘
Sluttemperatur ca. 12-14°C.

i Stopning:
i Stoppes i Lammetarme kal. 22/24 (DK99033)

Torring:
Ved 45°Ci ca. 20 min.

Rygning:
Ved 70°C i ca. 30 min. eller til den @nskede farve er
opnaet. |

J!

{
|

Ved 80°C til en kernetempe/amr pé 75°C.
Afk@les fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

o

11



GRISE- OG LAMMETARME

Lammetarme i stapose

DK99034 Lammetarme 18/20 100 Yards
DK99036 Lammetarme 26/28 100 Yards
DK99058 Lammetarme 20/22, 100 yards
DK99033 Lammetarme 22/24 100 Yards
DK99022 Lammetarme 24/26, 100 yards

Lammetarme, soft tube

DK99046 Lammetarme 18/20, Soft tube
DK99047 Lammetarme 22/24, Soft tube
DK99078 Lammetarme 24/26, Soft tube
DK99048 Lammetarme 26/28, Soft tube

Grisetarme i stapose og baeger

DK99030 Grisetarme 28/30 100 Yards
DK99031 Grisetarme 32/34 100 Yards
DK99032 Grisetarme 34/36 100 Yards
DK99010 Grisetarme 35/38 bager 5 m

Grisetarme, soft tube
DK99055 Grisetarme 28/30, Soft tube

i pose m/lage “A Kvalitet”
i pose m/lage “A Kvalitet”
i pose m/lage “A Kvalitet”
i pose m/lage “A Kvalitet”
i pose m/lage “A Kvalitet”

5x100 yards, A-Kvalitet
5x100 yards, A-Kvalitet
5x100 yards, A-Kvalitet
5x100 yards, A-Kvalitet

J

i pose m/lage “A Kvalitet’
i pose m/lage “A Kvalitet”
i pose m/lage “A Kvalitet”
30 stk/karton

6x100 yards, A-Kvalitet

VED BEHOV FOR ANDRE KALIBRE ELLER STRRE PARTIER,
KONTAKT DIN FAGKONSULENT ELLER KUNDESERVICE

PATLF. 86 42 96 66

VAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

MOGUNTIA A/S | Agerskellet 50-56 | DK-8920 Randers NV
TIf. +45 86 42 96 66 | www.moguntia.dk
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