B (i Bash KRAKOWSKA

WSPOLCZESNE

Kiethasa podsuszana

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
Wieprzowina kl. | Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Podpiekanie
30min/30°C 120 min (2 godz.) 55°C /240 min (4 godz.) 90°C/ 45min

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Wieprzowina kl. | 33kg Peklosol 18 gkg
Wieprzowina kl. Il 0,7 kg Pieprz czarny mielony 3g/kg
Stonina 0,5kg Kminek caty 1g/kg
Wotowinakl. Il 0,5 kg Kminek mielony 1g/kg
Woda 20 g/kg

Il PRZEBIEG PROCESU

ETAP Wieprzowina klasa | szarpak

ETAP Wieprzowina klasa Il fi 13

ETAP Thuszez twardy fi 13



ETAP Wotowina klasa Il fi 2 (dwa razy mielimy)

L WSKAZOWKI /A NAJCZESTSZE BLEDY

* Osadzanie 2h,, po napetnieniu ostonek, * Brak danych.
* Ostonki fi75 biatkowe,

* Osuszanie do 60* do suchej , pergaminowej,

szeleszczace] powierzchni.

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

Dj POLECANE LEKCJE

* Brak danych.



