B (i pas scHABOWA
ANAPKOWA

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
Schab / poledwica Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Podpiekanie
30min/30°C 120 min (2 godz.) 50°C /300 min (5 godz.) 85°C/45min

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Schab / poledwica 5kg Pieprz bialy 3g/kg
Gatka muszkatotowa 19/kg
Gorczyca 1g/kg
Kolendra 0,5 g/kg

Il PRZEBIEG PROCESU

catego schabu odcinamy warkocz , mizare tak aby zostaro chude mieso. Kroimy w kostke o

1 ETAP Zcal habu od k dre tak ab to chud K kostke ok
2cm

ETAP Dodajemy 18g peklosoli i do lodéwki na 48h.

ETAP Ze $cinkami postepujmy tak samo



ETAP Po 48 godzinach chude migso ze schabu przepuszczamy przez maszynke bez noza i sitka a
scinki mielimy ma makowym sitku 3x.

ETAP Dodajemy przyprawy i wyrabiamy.
- WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE
* Brak danych. * Brak danych. * Brak danych.

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



