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Kietbasa s’foiko

Przyktadowa receptura

Receptura na 10 kg surowca:

| Surowiec:

1. Migso z topatki 5,0kg

2. Karkéwka 3,0kg

3. Boczek 2,0 kg

Il Przyprawy i materiaty pomocnicze:

1. Peklosdl 0,16- 0,18 kg

2. Przysmak Dziadka 0,2 — 0,3 kg (gyrawa zawieraelatyre)

3. Zalecany dodatek czosnkwiezego 0,01 kg
4. woda 1,5-2,5kg |I.
5. ostonka barierowa@ednicy 50- 60 [mm]

Uwaga: od ilasci dodanej wody jest uzaleniona ilosé¢ galaretki w produkcie koncowym.
1. Peklowanie:

Poszczegolne surowce pokrojone w kawatki mieszapgkiosod i zostawiamy na 1 debw
chtodnym miejscu.

2. Rozdrabnianie:

Migso z topatki 12 mm
Karkéwka 8 mm
Boczek 5rtm
3. Mieszanie:

Rozdrobnione surowce mieszamy z dodatkiem wodygpaie dodajemy przypraynwPrzysmak
Dziadka oraz czosnek. Mieszalo uzyskania jednorodnej konsystencji farszu.

4. Nadziewanie

Nadziew& w ostonki barierowe érednicy 50- 60 [mm]

5. Osadzanie

Osadzamy 2h w temp. ok. 15- 20 stopni

6. Parzenie:

W temp. 75- 80C do osigniecia wewngtrz batonu 72°C

7. Studzenie:

Waznym czynnikiem przy tego rodzaju produktach jesycamiastowe, szybkie schtodzenie wyrobu

w zimnej wodzie, zapobiega to wchteaiu zelatyny w farsz.
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