Produktspezifikation

Fricke Gmbyy o
ou

Aok

Produkt: Lammfleisch
Ricken
Verkehrsbezeichnung: Lamm-Rucken
Leitsatznummer: siehe "Gesetzliche Vorschriften fiir die Fleischerei" N. Latz, H. Klockenhoff
Zutaten: Lammfleisch

(in absteigender Reihenfolge)

Herkunft: Die Herkunft kann im gesetzlichen Rahmen liickenlos aufgezeigt werden!
Weitere Infos finden Sie auch auf in unserem Ladenge  schaft, unserer Internetseite oder
lassen Sie sich von Ihrem Fleischermeister vor Ortb  eraten!

Geben Sie uns etwas Zeit, lhre Anfrage nach der Herk  unft 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
Erdnisse 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
Enthalt eine Phenylalaninquelle X

Nahrwerte und Vitamine pro Anteilam |

pro 100g |Portion (60g) hgesbedarf (%0)*

Brennwert: [Kcal] 175

EiweiR: [g] 20,8

Kohlenhydrate: [g] 0

Fett: [g] 3,7

Vitamin A [ng] -

Vitamin B1: [mg] 150

Vitamin B2: [mg] 370

Vitamin B12: [ng] 2,7

Eisen [mg] 2,9

Die Werte sind grundsatzlich fiir Lammfleisch gemitt elt und kénnen je nach Teilstiick und Beschaffenheit abweichen.

*prozentualer Anteil am empfohlen Tagesbedarf. Der Bedarf variiert individuell nach Geschlecht, Alter und kérperlicher Tatigkeit.

Quelle: Souci, Fachmann, Kraut "Nahrwert-Tabellen" MedPharm / Deutscher Fleischerverband :"Allergene S toffe, Zusammensetzung,Herstellung"

Lagerhinweis Endverbraucher bei loser Aufschnittwar e: Lagerung bei <5°c kihl und trocken

Mindesthaltbarkeit: Lagerung bei <5°c kihl und trocken ca. 2-3 Tage

Hackfleisch und Produkte mit grosser Oberflache sind am gleichen Tag zu verzehren!




Rezept:

Beim Transport unbedingt auf die Einhaltung der Kiih Ikette achten!

Verinnerlichen Sie bitte auch unser 1x1 im Umgang m it Fleisch (Sicherheitsregeln fiir Ihren ungebremste

n FleischgenuR)

Die Produktbilder konnen vom Rezept abweichen!

Lammriicken mit Pistou gratiniert
fiir 4 Personen

Zutatemn:

1 kg Lammeficken mit Knochen (ausgeldst), Salz, Pleffer ams der Midhle,

3 EL Olivendl, 2 EL feiner Dijonzenf

Pistou:

1 Bund Petersilie, 1 Bund Basililnam, 1 Bund Kerbel, 20 g Rosmarinnadeln,
20 g Thymdanb1&ttchen, 2 Knoblauchzehen, ¥4 1 Olivendl, Salz, Pfeffer ans der
Miihle, Semmelbrizel zum Binden

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 ° wrheizen.

Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Ol in einer Kasserclle mit
feuerfesten Griffen erhitzen und das Fleizch darin von beiden Seiten anbraten in
den Backofen stellen wnd ca. 5 min. fertig garen. Danach das Fleisch aus dem
Ofen nehmen urd den Grill einschalten

Fiir den Pistou die Kriuter und die geschélten Knoblauchzehen fein haclken und
unter Rithren das O1 dazugieffien und mit Salz und Pfeffer wiwzen., Nach und nach
zo0 viel Semmelbrézel hinzufligen, dafd eine geschmexlige Paste entsteht Den
Lammuicken erst mit dem Senf, dann mit dem Piztou bestreichen und einige
Mimaten unter dem Grill gratinieren und erst am Tisch tranchieren.

Als Beilage lann man Krmoketten und eine feine, bunte Gemiiseplatte reichen.
Tipp: Man kamnn den Lammriicken auch mit den Knochen anbraten, ihn dann erst

auslézen, das Fleizch wieder auf das Knochengerist setzen und dann mit dem
Piztou bestrichen unter dem Grill gratimieren.




Das 1 x 1 im Umgang mit Fleisch

Sicherheitsregein fiir lhren ungebremsten Fleischgenuss

541 Aouf dem Transport nach Hause ist grundsatzlich die Kihlkette
einzuhalten! (Kihlitote/ Kithitasche benutzen)! Temp. <7°C
-Vor allemim Sommer ist der schnellste Weg nach Hause zu wahlen!

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

&3 Tupfen Sie lhr Fleisch vor dem Zubereiten mit einem =auberen Tuch
(Einwegpapier) trocken und lassen Sie es  atmen”!

54 Generell gilt bei allen Fleischarten: immer ein extra Zubereitungsbrett |

benutzen!
(Micht erst das Gefliigel und dann den Salat auf dem gleichen Brett
schneiden)

55 Benutzen Sie bei der Zubereitung lhre angeborenen Sinne fir lhre
eigene Qualitatskontrolle:
- Augen: Optik

- Z8E  UMWELT
- Nase: Riechen PARTMER
- Mund: Geschmack (erst nach dem Garen)! B scuaet

&6 Beachten Sie, dass lhr Produkt keine Fremdhérper (Knochen) enthalt,
an denen Sie sich verletzen kbnnen!

§ 7 Gefligel- und Schweimnefleisch immer vor dem Verzehr durchgaren!
(=B80°C im Kern)

58 Hackfleischerzeugnisse und frische Bratwurst aufgrund der grofien
Oberflache immer am gleichen Tag wverarbeiten und ausschliellich
komplett in durchgegartem Zustand verzehren!

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

& 10 Tauen Sie gefrorenes Fleizsch generell immer im Kihlschrank auf und
nicht auf der Heizung oder Spile!

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

§ 12 Sollten Sie Fragen oder Anregungen haben.. Wir beraten SIE gern...

VERTRAUEN SIE IHREM ANGEBORENEN INSTINKT UND
BAUCHGEFUHL!
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Bitte beachten Sie, dass die hier aufgefihrte Information fiir den Kunden im Fachgeschaft bestimmt ist und bei Fragen gerne von unserem Laden-Team erganzt werden!
Ohne Gewabhr!
© Heinrich Fricke GmbH & Co. KG



