B i 5asa 786.NICKA

Kiethasa parzona

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
topatka wieprzowa Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
30min/35°C 90 min (1,5 godz.) 50°C /300 min (5 godz.) 80°C

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
topatka wieprzowa 5kg Pieprz czarny grubo 5g/kg
mielony
Czosnek $wiezy 69/kg
Majeranek 19/kg

Il PRZEBIEG PROCESU

ETAP Dobrze wyrobi¢ bez wody

ETAP Nabic w siatke 12

ETAP Osadzanie kilka godzin i do wedzenia do koloru



;I WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

* Brak danych. * Brak danych. * Brak danych.

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



