PIEPRZEM

Receptura na 10 kg surowca:

I Surowiec:

1. Wieprzowina kl. I 8,0 kg
2. Wieprzowina kl. I1I 2,0 kg

II Przyprawy i materialy pomocnicze:

1. Peklosol 16- 18g na kg migsa
2. AROMAT KONSERWY 1 g/kg

3. pieprz biaty mielony 2 g/kg

4. kolendra mielona 1,5 g/kg

5. pieprz zielony ziarno 1 glkg

6. woda 0,5 1.

7. Stoiki 200- 400 ml

1. Peklowanie:
Wieprzowing kl. I kroimy na kawatki o $rednicy ok 5cm i mieszamy z peklosola. Pozostate surowce
rowniez mieszamy z peklosolg i1 zostawiamy na jeden dzien w chtodnym miejscu.

2. Rozdrabnianie:
Wieprzowina kl. III rozdrobniona na siatce 3 mm (2x)

4. Mieszanie:

Migso wieprzowe kl. III wyrabiamy r¢cznie na jednolita mas¢ dodajac stopniowo wode. Nastepnie
wszystko razem mieszamy dodajac przyprawy i aromat (rozpuszczony w niewielkiej ilosci wody).
Miesza¢ do uzyskania jednorodnej konsystencji farszu.

5. Nadziewanie
Napeliamy stoiki wezesniej wyparzone i zakrecamy.

6. Obrébka termiczna

Na dnie garnka uktadamy $ciereczke, wktadamy stoiki 1 zalewamy woda do 3/4 wysokosci stoikow. Po
zagotowaniu wody zmniejszamy moc palnika do minimum i gotujemy przez ok. 1 godzing. Po
pasteryzacji wyciggamy stoiki i odstawiamy do wystygni¢cia. W celu zwiekszenia trwato§ci mozna na
drugi dzien powtorzy¢ pasteryzacje.
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Hurtownia przypraw - Sklep dla ludzi z pasja tworzenia domowych wedlin



