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Kiethasa podsuszana

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnosc

Szynka wieprzowa Skg - % Kk
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Podpiekanie
30min/30°C 120 min (2 godz.) 55°C /300 min (5 godz.) 72°C / 30 min

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Szynka wieprzowa 1,7kg Peklosol 18 gkg
Schab / poledwica 1,7kg Gatka muszkatotowa 0,59/kg
Boczek bez kosci 1,7kg Kminek mielony 0,5g/kg
Cukier 29/kg
Czosnek Swiezy 3g/kg
Pieprz czarny mielony 29/kg
Majeranek 0,5g/kg

Il PRZEBIEG PROCESU

ETAP Wszystko mieszam tylko do potgczenia skfadnikow.

ETAP Nabijam w jelita baranie, wedze, podsuszam i gotowe.



Q WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

* Nie dodaje wody * Brak danych. * Brak danych.
* Nie wyrabiam diugo jak kietbase tylko do
potaczenia sktadnikow

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



