B masa swoUsKa

POLECANE PRZEZ AKADEMIE

Kiethasa parzona

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
Szynka wieprzowa Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
30min/35°C 60 min (1 godz.) 55°C /180 min (3 godz.) 85°C

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Szynka wieprzowa 5kg proporcja z receptury zrodlowej Brak wpisanych przypraw.

B POROWNANIE RECEPTURY

ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — WERSJA DOMOWA

Szynka wieprzowa 100kg/baza  ORYGINAL1959 Szynka wieprzowa Skg/Tkg surowiec
receptury

DLACZEGO ZMIENIONO?
ORYGINAL 1959 pozostaje bez zmian. Wspotczesna tabela skaluje surowce i przyprawy z receptury zradtowej do partii 10 kg, 5 kgi 1 kg.

Il PRZEBIEG PROCESU

ETAP Mielenie migsa. Migsa nalezy doktadnie umy¢ zimng woda. W pierwszej kolejnosci mielimy w
maszynce do mielenia migsa: migso wieprzowe najchudsze na sitku o oczkach 10 mm, migso
thuste niesciegniste zmieli¢ na oczkach o srednicy 4 lub 4,5 mm , wieprzowine $ciegnistg lub
wotowine przepuscic przez oczka o Srednicy 2,5 lub 3 mm.



ETAP

ETAP

" WSKAZOWKI

* Napetnianie jelit

+ Jelita nalezy napetniac dosyc scisle przy uzyciu
nadziewarki lub maszynki. Najlepsza do
nadziewania jest nadziewarka do kietbas,
poniewaz daje nam tadny przekrdj po upieczeniu
kiethasy. Napetnianie maszynka elekiryczng
powoduije to ze mieso jest kolejny raz gniecione
przez slimak i struktura kietbasy moze by¢ wtedy
drobniejsza.

* Przygotowanie jelit

+ Jelita nalezy doktadnie optukac z soli.

* W cieplej wodzie o temperaturze okoto 30 - 35
stopni, wymoczy¢ jelita przez 60 minut.

* Po 60 minutach wode trzeba wyla¢ i moczy¢
jelita wieprzowe przez minimum 1,5 godziny do 12
godzin.

* Do wnetrza jelit mozna wlac wode, i przeciggng
rekg wzdluz jelita zeby wyleciata drugim koricem.
Woda nada odpowiedniej sliskosci Sciankom i
bedzie tatwie] nadziewac kietbase. Gdy jelita bedg
gotowe, nalezy je nabic za pomocg nadziewarki
lub maszynki do mielenia migsa zaopatrzonej w
lejek o Srednicy 22-25mm. Kietbasy odkrecamy co
30cm. Po wykorzystaniu calego wsadu miesnego i
uformowaniu kietbas na réwne odcinki, nalezy
powiesic na kije.

Mieszanie i przyprawianie miesa. Najpierw mieszamy migso ktére byto mielone na
najdrobniejszym sitku dodajemy troche soli i wody oraz cze$¢ przypraw. Mieszamy do uzyskania
masy kleistej ktora odpada od reki i jest jak plastelina. PoZniej mieszamy migso ktére byto
mielone na sitku 10mm oraz na sitku 4mm dodajac reszte przypraw i soli oraz troche wody.
Mieszamy az cato$c bedzie jednolita i wtedy dodajemy migso ktore mieszali$my na poczatku.
Catos¢ mieszamy do uzyskania jednolitej masy.

Wedzenie kiethasy swojskiej. Kiethase swojska osuszamy wedzarni w temp. 45-50 stopni przez
30 min. Komin lub klape mamy wtedy uchylona zeby kietbasa odparowata i obeschta. Jak
kietbasa wyschnie to zamykamy wedzarnie i wedzimy dymem 55-60 stopni okoto 2 godziny W
czasie wedzenia nalezy przektadac kije tak aby kietbasy byty rownomiernie uwedzone. Po
nadaniu w miare odpowiedniego koloru przychodzi czas na pieczenie kietbasy i wtedy
podwyzszamy temperature w wedzarni do 80-90 stopni i pieczemy do uzyskania temperatury 72
stopnie wewnatrz kietbasy. Specjalny termometr elektroniczny lub wskazowkowy mozna kupic u
nas w sklepie.

A NAJCZESTSZE BLEDY [T POLECANE LEKCJE

+ zhyt ciasne lub zbyt luzne napetnianie jelit. + Nadziewanie jelit, sposoby nabijania jelit.

Receptura opracowana na podstawie ,Przepiséw wewnetrznych nr 16" — Akademia Wedzarnika



