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Hurtownia przypraw - Sklep dla ludzi z pasją tworzenia domowych wędlin 

Kiełbasa Bydgoska  
Przykładowa receptura 

   
Receptura na 10 kg surowca: 
 
I Surowiec:  
  
1. Mięso z szynki wieprzowej        6,0 kg  
2. Boczek  (chudy/ bez skóry)        4,0 kg  
 
II Przyprawy i materiały pomocnicze: 
  
1. Peklosól  18-19 g/ kg mięsa  
2. KIEŁBASA BYDGOSKA 8 g/kg farszu  
3. Pieprz czarny mielony 1g/kg farszu  
4. Czosnek granulowany 2g/kg farszu  
5. Zimna woda 0,6 l.  
 
II. Materiały pomocnicze:  
 
Jelita wieprzowe  
 
1. Peklowanie:  
Mięso kroimy na mniejsze kawałki, mieszamy z peklosolą i odstawiamy do lodówki na minimum 12h.  
  
2. Rozdrabnianie: 

 mięso z szynki   10- 12 mm 
 boczek                5 mm  

 
4. Mieszanie:  
Rozdrobnione mięso wieprzowe mieszamy dodając stopniowo przyprawy i wodę.  
 
5. Nadziewanie 
Nadziewamy w jelita wieprzowe. 
 
6. Osadzanie 
Osadzanie 12 h w chłodnym przewiewnym pomieszczeniu 
 
7. Wędzenie  
Wędzimy zimnym dymem do momentu uzyskania odpowiedniej barwy.  
 
WSKAZÓWKA: 
 

 KIEŁBASĘ BYDGOSKĄ możemy wykonać w wersji surowej oraz pieczonej.  
 
 


