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KIELBASA MOJA
WSPOLCZESNE

Kielbasa pieczona

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

- PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosc Trudnosc

Lopatka wieprzowa 5kg - * K K
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Podpiekanie

30 min / 35 degC 120 min (2 godz.) 60 degC / 300 min (5 godz.) 90 degC / 30 min

. RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llosc Uwagi Skladnik DEVTEY Uwagi
Lopatka wieprzowa 2 kg Peklosol 17 g/kg

Pieprz czarny 3 g/kg
mlotkowany

Gorczyca 2 g/kg
Czosnek swiezy 6 g/kg
Woda 40 g/kg

B rrzeEBIEG PROCESU

Mieso pokroic w kostke, wielkosc orzecha wloskiego , dodac peklosol,
Odstawiamy do lodowki na 24 godziny

ETAP
Po 24 godzinach...mielimy, ok 5% miesa na drobnym sitku (wystarczy makowe) - w cel uzyskania kleju.



ETAP
Reszte miesa mielimy na szarpaku, mozemy rowniez najladniejsze kawalki, chude przede wszystkim pokroic w
kostke takiej wielkosci, zeby nam przyszla przez lejek nadziewarki.

ETAP
Nastepnie dodajemy przyprawy

WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY ﬂj POLECANE LEKCJE

- Wyrobiona mase, pozostawiamy na - Zbyt luzne napelnianie oslonek - Brak danych.
ok godzine, w temperaturze

pokojowej, celem zaprzyjaznienia

sie miesa z przyprawami.

- Nastepnie nadziewamy do oslonek

bialkowych fi 65

- Wieszamy do osadzenia na cala noc

- wedzimy 4-6 godzin, zrebki

bukowo-olchowe

Receptura opracowana na podstawie "Przepisow wewnetrznych nr 16" - Akademia Wedzarnika



