B 5 oA

Kietbasa pieczona

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
topatka wieprzowa Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Podpiekanie
30min/35°C 120 min (2 godz.) 60°C /300 min (5 godz.) 90°C/ 30 min

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
topatka wieprzowa 2kg Peklosol 17 gkg

Pieprz czarny miotkowany 3 g/kg

Gorczyca 2g/kg
Czosnek Swiezy 6 g/kg
Woda 40 g/kg
I PRZEBIEG PROCESU
ETAP Mieso pokroi¢ w kostke, wielkos¢ orzecha whoskiego , dodac peklosdl,
ETAP Odstawiamy do lodowki na 24 godziny
ETAP Po 24 godzinach...mielimy, ok 5% migsa na drobnym sitku (wystarczy makowe) - w cel uzyskania
kleju.



ETAP Reszte miesa mielimy na szarpaku, mozemy réwniez najtadniejsze kawatki, chude przede
wszystkim pokroi¢ w kostke takiej wielkosci, zeby nam przyszta przez lejek nadziewarki.

ETAP Nastepnie dodajemy przyprawy
WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE
* Wyrobiong mase, pozostawiamy na ok godzine, » Zbyt luzne napetnianie ostonek * Brak danych.
w temperaturze pokojowej, celem zaprzyjaznienia
sie miesa z przyprawami.
* Nastepnie nadziewamy do ostonek biatkowych fi
65

* Wieszamy do osadzenia na calg noc
* wedzimy 4-6 godzin, zrebki bukowo-olchowe

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



