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Hurtownia przypraw - Sklep dla ludzi z pasją tworzenia domowych wędlin 

Kiełbasa słoikowa  
Przykładowa receptura 

  Receptura na 10 kg surowca: 
I Surowiec:  
1. Mięso z łopatki                                         5,0kg  
2. Karkówka                                                 3,0kg     

3. Boczek                                                      2,0 kg   

II Przyprawy i materiały pomocnicze: 

1. Peklosól                                                  0,16- 0,18 kg 

2. Przysmak Dziadka                                  0,2 – 0,3 kg (przyprawa zawiera żelatynę)  

3. Zalecany dodatek czosnku świeżego      0,01 kg  

 4. woda                                                       1,5 – 2,5kg  l.  

 5. osłonka barierowa o średnicy 50- 60 [mm]  

 
Uwaga: od ilości dodanej wody jest uzależniona ilość galaretki w produkcie końcowym.  
1. Peklowanie:  
Poszczególne surowce pokrojone w kawałki mieszamy z peklosolą i zostawiamy na 1 dobę  w 
chłodnym miejscu.  
2. Rozdrabnianie:  

Mięso z łopatki                            12 mm 

Karkówka                                     8 mm  

Boczek                                          5-6  mm 

3. Mieszanie:  

Rozdrobnione surowce mieszamy z dodatkiem wody, następnie dodajemy przyprawę Przysmak 

Dziadka oraz czosnek. Mieszać do uzyskania jednorodnej konsystencji farszu.   

4. Nadziewanie  

Nadziewać w osłonki barierowe o średnicy 50- 60 [mm]  

5. Osadzanie   

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

6. Parzenie:  

W temp. 75- 80 0C  do osiągnięcia wewnątrz batonu 72 0C   

7. Studzenie:  

Ważnym czynnikiem przy tego rodzaju produktach jest natychmiastowe, szybkie schłodzenie wyrobu 

w zimnej wodzie, zapobiega to wchłonięciu żelatyny w farsz.  


