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Die vorliegende Erfindung betrifft ein fleischwarenhaltiges, ungekunhlt lagerfahiges Imbifprodukt
zum Direktverzehr mit einem Mantel aus frittiertem, krossem Teig und einer mit dem Teigmantel
verbundenen Wirzung.

ImbiBprodukte zum Direktverzehr sind an sich bekannt. Unter diesen auch als ,Munching-
Produkt‘ bezeichneten Erzeugnissen versteht man in Fachkreisen Imbiprodukte, die unmittel-
bar aus der Hand oder aus der Verpackung verzehrt werden kénnen, ohne daf hierzu ein Ab-
beilvorgang erforderlich ist. Solche Produkte werden auch als ,one-bite-size“-Produkte (mit
einem Bil zu verzehrende Produkte) bezeichnet. Klassische ,Munching-Produkte® sind bei-
spielsweise von ihrer Schale befreite Erdnlisse, aber auch Gummibarchen.

Aus der EP 1 053 690 A2 ist ein mit Teig beschichtetes, frittiertes Produkt mit einem Kern aus
einer Fleischware sowie ein Verfahren zu seiner Herstellung bekannt. Bei der Herstellung des
bekannten Produktes wird auf den Kern eine Klebstoffmischung aufgebracht, die dazu dienen
soll, eine innige Verbindung zwischen der Teigumhillung und dem Kern herzustellen.

Die Klebstoffmischung muf in ihren Eigenschaften so sein, daf} sie trotz des relativ hohen
Wassergehalts von Fleisch oder Wurst eine klebende Verbindung herbeizufiihren vermag.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein fleischwarenartiges Imbiprodukt zum Direktver-
zehr mit einem andersartigen BiRgefiihl anzugeben.

Diese Aufgabe ist ausgehend von einem fleischwarenhaltigen, ungekuihlt lagerfahigen Im-
biRprodukt zum Direktverzehr mit einem Mantel aus frittiertem, krossem Teig, einer mit dem
Teigmantel verbundenen Wiirzung dadurch gelost, dall das ImbiRprodukt einen Kern aus fett-
armer, hoch abgetrockneter Fleischware aufweist, und der Kern frei rollend in dem Teigmantel
aufgenommen ist. Das erfindungsgemafe Imbiprodukt hat ein trockenes, fettarmes Aussehen
und ein ebensolches Mundgefiihl, obwohl es sich um ein frittiertes Produkt handelt. Trotz des
fleischwarenhaltigen Kernes ist der Teigmantel des erfindungsgeméaRen Imbilproduktes nicht
weich, sondern bleibt knusprig. Erreicht wird dies durch die Verwendung einer fettarmen
Fleischware-Rezeptur fir den Kern, den hohen Abtrocknungsgrad der Fleischware und das
Frittieren des Teigmantels. Zur Verwendung im erfindungsgeméRen Produkt ist im Prinzip jede
fettarme und hoch abgetrocknete Fleischware geeignet. Dabei kann die Fleischware per se
fettarm sein oder durch Fettreduzierung fettarm gemacht werden. Der Begriff ,fettreduziert” hat
in bezug auf Fleisch- und Wurstwaren eine festgelegte Bedeutung und meint, da® mindestens
30 % weniger Fett als normal vorhanden sind. Unter dem Begriff ,hohe Antrocknung® wird ubli-
cherweise verstanden, daf im Verlauf des Reifungsvorganges mindestens etwa 35 % des
Frischgewichtes durch Abtrocknung verlorengegangen sind. Durch diese Mafinahmen wird ein
Weichwerden des Teigmantels des erfindungsgemafRen Imbilproduktes aufgrund von Durch-
feuchtung vermieden und das Produkt bleibt Gber lange Zeit frisch und krof3. Die frei rollende
Aufnahme des Fleischware-Kerns in dem Teigmantel fihrt zu einem vom Verbraucher als an-
genehm empfundenen Bilgefiihl, da der Teigmantel sich aufgrund des geringfligigen Abstan-
des zwischen seiner Innenseite und dem Fleischware-Kern mit den Zéhnen schon ,knacken®
lant.

Besonders bevorzugte Ausfliihrungsformen des erfindungsgeméanen Imbifproduktes haben eine
zumindest naherungsweise Kugelgestalt. Bei solchen Ausfiihrungsformen ist der Fleischware-
Kern ein Zylinder, dessen Durchmesser zumindest ungefahr seiner Hohe entspricht. Kugelfor-
mige ImbiRprodukte werden vom Kunden gerne angenommen, weil sie sich gut handhaben
lassen. Bei einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform des erfindungsgemafien Produktes
hat der Fleischware-Kern einen Durchmesser von 1 cm und eine Hohe von 1 cm, so daf} das
fertige kugelférmige Produkt einen Durchmesser im Bereich von ca. 1,5 bis 2 cm aufweist.

Vorzugsweise betrégt die Dicke des Teigmantels eines erfindungsgeméaRen Imbifproduktes ca.
2 mm. Mit einer solchen Teigmanteldicke ist einerseits eine ausreichende Stabilitdt des Teig-
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mantels gewahrleistet und anderseits ein gutes ZerbeilRen des Teigmantels mdglich.

Die Wirzung des erfindungsgemafRen Produktes kann Bestandteil der Teigmasse sein, aus der
der Teigmantel gebildet wird. Vorzugsweise ist die Wirzung jedoch eine auf den Teigmantel
aufgetragene Wiirzschicht, wobei diese Wirzschicht insbesondere auf den schon frittierten
Teigmantel aufgetragen wird. Um ein ansprechendes Aussehen zu erhalten, bedeckt die Wurz-
schicht den Teigmante! vorzugsweise zumindest im wesentlichen gleichmaRig. Die Wirzung ist
bei einem bevorzugten Ausfiihrungsbeispiel des erfindungsgemaRen Imbilproduktes eine
Paprika-Zwiebel-Mischung, kann jedoch auch andere wiirzende Bestandteile umfassen.

Bei einem besonders bevorzugten Ausfiihrungsbeispiel des erfindungsgeméfen Imbiproduk-
tes ist der Fleischware-Kern ein Salamistiick. Die Salami kann auch eine Putensalami sein.
Ebenfalls gut geeignet zur Verwendung als Fleischware-Kern, weil per se duflerst fettarm, ist
BUndnerfleisch.

Das erfindungsgemafe Imbiprodukt wird vorzugsweise mittels eines Verfahrens hergestellt,
das - erlautert am Beispiel eines Salami-Kernes als Fleischwareneinlage - folgende Schritte
umfaRlt: Zunachst wird eine ausgereifte, fettarme und hoch abgetrocknete zylinderférmige Roh-
salami in Zylinderabschnitte gleicher GroRe geteilt. Die Salami-Rezeptur enthélt vorzugsweise
85 % Schweinefleisch erster Sorte und 15 % Speck. Sodann werden die erhaltenen Zylinderab-
schnitte in eine rotierende Trommel eingebracht. Dort wird eine haftvermittelnde Lésung auf die
Zylinderabschnitte aufgespriiht, die beispielsweise eine Weizenstarkelésung sein kann. An-
schlieRend wird eine handelsiibliche, pulverférmige Paniermischung auf die feuchten Zylinder-
abschnitte aufgebracht. Die beiden vorgenannten Schritte werden so oft wiederholt, bis die
gewiinschte Dicke der Panierschicht erreicht ist. Der beschriebene Prozefl wird auch als ,Coa-
ting“ bezeichnet, weil die zylindrischen Salamiabschnitte mit einer oder mehreren Lagen der
Paniermischung beschichtet werden. Das die gewiinschte Paniermischungsdicke aufweisende
Vorprodukt wird schiuendlich frittiert, vorzugsweise fiir 10 Minuten bei einer Temperatur von
180°C. Bei einer Fritiertemperatur in diesem Bereich verdampft ein Teil des in der Pa-
niermischungsummantelung und im Salami-Kern noch enthaltenen Wassers, was dazu fuhrt,
daf} die Paniermischungsummantelung sich vom Salami-Kern ablést und schnell krof3 wird.

Falls die verwendete Paniermischung noch keine spezielle Wiirzung enthalt, kann das erhalte-
ne Produkt nach dem Schritt des Frittierens in einer gewilinschten Wiirzmischung gewalzt wer-
den, um eine Auflenwirzungsschicht auf den Teigmantel aufzutragen.

Patentanspriiche:

1. Fleischwarenhaltiges, ungekihit lagerfahiges Imbiprodukt zum Direktverzehr, mit
- einem Mantel aus frittiertem, krossem Teig, und
- einer mit dem Teigmantel verbundenen Wiirzung,
dadurch gekennzeichnet, daf}
- das ImbifRprodukt einen Kern aus fettarmer, hoch abgetrockneter Fleischware aufweist,
und
- der Kern frei rollend in dem Teigmantel aufgenommen ist.

2. ImbiRprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daft der Fleischware-Kern ein
Zylinder ist, dessen Durchmesser zumindest ungefahr seiner Hohe entspricht, und daf} die
AuBenform des Teigmantels zumindest im wesentlichen Kugelgestalt hat.

3. Imbiflprodukt nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dal die Zylinderabschnitte eine
Lange von 1 cm und einen Durchmesser von 1 cm aufweisen.

4. Imbifprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dal} der
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Fleischware-Kern ein Salamistuick ist.

5. ImbiRprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dal} die Dicke
des Teigmantels ca. 2 mm betragt.

6. ImbiRprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daf
die Wiirzung eine auf den Teigmantel aufgetragene Wiirzschicht ist.

7. ImbiBprodukt nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dal die Wiirzschicht den Teig-
mantel zumindest im wesentlichen gleichmaRig bedeckt.

8. ImbiRprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dal®
die Wirzung eine Paprika—Zwiebel-Mischung ist.

Keine Zeichnung




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

