B \icoz0nKa sTAROPOLSKA

WSPOLCZESNE

Kietbasa pieczona

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnoéc
Szynka wieprzowa Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Podpiekanie
30min/35°C 120 min (2 godz.) 55°C /300 min (5 godz.) 85°C/45min

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Szynka wieprzowa 1,5kg Peklosdl 18 gkg
Lopatka wieprzowa 1,5kg Pieprz czarny mielony 2g/kg
Boczek bez kosci 1kg Pieprz czerwony 2g/kg
Wotowina kl. | Tkg Czosnek $wiezy 4q/kg
Majeranek 10/kg

Il PRZEBIEG PROCESU

BRAK WPISANEGO PROCESU. Uzupetnij instrukcje procesu.

WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY [ POLECANE LEKCJE

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