Produktspezifikation

Produkt:

Verkehrsbezeichnung:

Leitsatznummer:

Zutaten:

s Fricke Cmbyy o
"““c Co,

Rindfleisch
Roastbeef

Rinder Roastbeef

siehe "Gesetzliche Vorschriften fir die Fleischerei" N. Latz, H. Klockenhoff

Rindfleisch

(in absteigender Reihenfolge)

Herkunft: Die Herkunft kann im gesetzlichen Rahmen liickenlos aufgezeigt werden!
Weitere Infos finden Sie auch auf in unserem Ladeng  eschaft, unserer Internetseite oder
lassen Sie sich von lhrem Fleischermeister vor Ort beraten!

Geben Sie uns etwas Zeit, lhre Anfrage nach der Her  kunft zu bearbeiten!

Zusatzstoffe keine

Ja Nein
Allergene:  Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (inkl. Laktose) X
Glutenhaltiges Getreide, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse X
Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Erdniisse und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Soja und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Schalenfriichte und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Schwefeldioxid und Sulfite >10mg/kg X
Lupine und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse X
Citronensaure/ Citrate (E330-333) X
Glutaminsauren/ Glutamate (E620-625) X
Enthélt eine Phenylalaninquelle X

Né&hrwerte und Vitamine fiir Rindfleisch

[Nahrwerte und Vitamine _ | pro Anteil am

pro 100g |Portion (60g) Tagesbedarf (%)*

Brennwert: [Kcal] 140 100,4 55

EiweiR: [g] 20,4 15,7 0,8

Kohlenhydrate: [g] 2,3]<0,5 <0,5

Fett: [g] 8,5 52 7.4

Vitamin A [ng] 17 10,2 1,3

Vitamin B1: [mg] 0,1 0,1 3,8

Vitamin B2: [mg] 0,1 0,1 6

Vitamin B12: [ng] 3,5 2,1 84

Eisen [mg] 1,9 1,1 8,1

Die Werte sind grundsatzlich fur Rindfleisch gemitt elt und kénnen je nach Teilstiick und Beschaffenheit abweichen.

*prozentualer Anteil am empfohlen Tagesbedarf. Der Bedarf variiert individuell nach Geschlecht, Alter und kérperlicher Téatigkeit.
Quelle: Souci, Fachmann, Kraut "N&hrwert-Tabellen" MedPharm / Deutscher Fleischerverband :"Allergene St offe, Zusammensetzung,Herstellung"

Lagerhinweis Endverbraucher bei loser Aufschnittwar e:
Mindesthaltbarkeit:

Lagerung bei <5°c kiihl und trocken
Lagerung bei <5°c kiihl und trocken ca. 2-3 Tage
Hackfleisch und Produkte mit grosser Oberflache sind am gleichen Tag zu verzehren!

Beim Transport unbedingt auf die Einhaltung der Kiihlkette achten!
Verinnerlichen Sie bitte auch unser 1x1 im Umgang mit Fleisch (Sicherheitsregeln fur Ihren ungebremsten FleischgenuR)




Rezept: Die Produktbilder kbnnen vom Rezept abweichen und sind als Ideengeber zu verstehen!!

Roastbeef mit Krdutern der Provence
und Hemdbohnen fiir 4 Personen

Zutaten fiir das Roastbeef:

Ca. 1,5 kg Roastbeef, je 1 TL Salz und grober schwarzer Pfeffer, 3 EL Ol,

3-4 EL Krauter der Provence, 3-4 EL Delikatess Bratensauce, 400 ml Wazzer, 1/8 1 slif2e 3ahne,

1 Prize Cayennepfeffer, evtl. etwas Rotwein

Zutaten fiir die Hemdbohnen:

1 kg griine Bohnen, & Eier, weilier Ffeffer, Salz, 2 EL Mehl, &I, diinne Scheiben durchw.Speck der Lénge nach
durchgezschnitten

Zubereitung:
Die Fettachicht des Boastbeefls rautenformig einschneiden, dabei nicht das Fleisch einschneiden,

Dag Ol mit den Gewlirzen verrithren, das Roastbeef damit rundherum einreiben und mit der Fettzeite nach oben auf ein
Bratenrost legen. In die Fettpfanne etwas Wasszer gief2en, auf die unterste Schiene des Backofens schieben, den Bratrost
mit dem Fleizch auf die 2. Schiene von unten setzen und bei ca. 175° pro cm Héhe des Fleisches ca & — 10 min. braten.
Nach Bedarf etwas Waszer nachgielien.

Hemdbohnen:

In der Zwrizchenzeit die geputzten Bohnen in Salzwaszzer 10 min. kochen, gut abtropfen laszen und jeweils 5 Bohnen mit
einem Specletreifen zu einem kleinien Blndel zuzamimen binden, Die Eier trennen. Eigelb mit Salz und Pfeffer
vergchlagen und daz Mehl unterrthren. Eiweiff zu Eischnee schlagen und wvorsichtig unter den Teig ziehen. Die
Bohnenbiindel durch diesen Teig ziehen und in heiffem &1 ringsum goldgelb ausbacken,

Nach Ende der Bratzeit das Fleizch herausnehmen, in Alufolie wickeln und 10 min. ruhen lassen, dabei einmal wenden,
damit gich der Fleizchaaft gleichmafiig verteilen leann,

Den EBEratensatz mit etwas heilfem Wazzer logkratzen, durch ein Sieb in einien Topf geihen, mit heiffem Waszzer auffullen
und auf héchster Stufe aufllochen. Dasg Saucenpulver und die Sahne einrthren, nochmals auflkochen und mit
Cayennepfeffer abaschmecken, auf Wunsch den Geschmacle mit etwas Eotwein abrunden. Das Roastbeef in Scheiben
achrneiden und zusammen mit den Hemdbohnen, Kartoffeln oder Kartoffelkldfaen und der Sauce servierern.




Das 1 x 1 im Umgang mit Fleisch

Sicherheitsregein fiir lhren ungebremsten Fleischgenuss

51 Auf dem Transport nach Hause ist grundsatzlich die Kohlkette
einzuhalten! (Kihitite/ Kihitasche benutzen)! Temp. <7°C
-Vor allemim Sommer ist der =chnellste Weg nach Hause zu wahlen!

§2 Lagern Sie Fleisch immer am kiltesten Punkt im Kihlschrank!
(Glasplatte, unterer Bereich, 0°C-Zone)

53 Tupfen Sie lhr Fleizch vor dem Zubereiten mit einem sauberen Tuch
(Einwegpapier) trocken und lassen Sie es atmen™!

B4 Generell gilt bei allen Fleischarten: Immer ein extra Zubereitungsbrett |
benutzen!
(Micht erst das Gefliligel und dann den Salat auf dem gleichen Brett
schneiden)

55 Benuizen Sie bei der Zubereitung lhre angeborenen Sinne fur lhre
eigene Qualitiat skontrolle:

- Augen: Optik -
- Nase: Riechen F.T:t\;r,f[";
- Mund: Geschmack (erst nach dem Garen)! P schafT

&6 Beachten Sie, dass lhr Produkt keine Fremdh&rper (Knochen) enthalt,
an denen Sie sich verletzen kinnen!

&7 Gefluigel- und Schweinefleisch immer vor dem Verzehr durchgaren!
(=80°C im Kern)

58 Hackfleischerzeugnisse und frische Bratwurst aufgrund der groften
Oberflache immer am gleichen Tag wverarbeiten wund ausschlielich
komplett in durchgegartem Zustand verzehren! 85 - e Priltiysnes

Fiir Lebwraerzel

59 Lassen Sie sich die Ware je nach Verzehrdatum von lhrem Fleischer
vakuumieren!

§10 Tauen Sie gefrorenes Fleisch generell immer im Kiohlschrank auf und
nicht auf der Heizung oder Spile! \

& 11 Zu den hier verkauften Fleisch- & Wurstwaren kinnen Sie an der
Kasse auf Wunsch die Produktpdsse einsehen!

5 12 Sollten Sie Fragen oder Anregungen haben.. Wir beraten SIE gern... B_ :
VERTRAUEN SIE IHREM ANGEBORENEN INSTINKT UND < b

BAUCHGERUHL! —/

o Morz AH3

Bitte beachten Sie, dass die hier aufgefihrte Information fir den Kunden im Fachgeschéft bestimmt ist und bei Fragen gerne von unserem Laden-Team erganzt werden!
Ohne Gewéhr!
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