WEDLINA DROBIOWO- P

Receptura na 10 kg surowca:

I Surowiec:

1. Filet z kurczaka 3,0kg

2. udko z kurczaka (bez skory) 3,0kg

3. Boczek (bey)z skor 3,0kg

II Przyprawy i materialy pomocnicze:

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

3. pieprz ziotowy 1,5 g/kg

4. czosnek granulowany 2 g/kg

5. woda 0,5 1

6. Stoiki 200- 400 ml

1. Peklowanie:
Poszczegolne surowce pokrojone w kawatki mieszamy z peklosolg i zostawiamy na 1 dobe w
lodéwce.

2. Rozdrabnianie:
Filet 10- 12 mm, udko 8 mm, boczek-5 mm

3. Mieszanie:
Rozdrobnione surowce mieszamy z dodatkiem wody, nastepnie dodajemy przyprawy oraz aromat
(rozpuszczony w niewielkiej ilosci wody). Miesza¢ do uzyskania jednorodnej konsystencji farszu.

4. Nadziewanie
Napeliamy stoiki wczesniej wyparzone i1 zakrecamy.

5. Obrobka termiczna

Na dnie garnka uktadamy $ciereczke, wktadamy stoiki i zalewamy woda do 3/4 wysokosci stoikow. Po
zagotowaniu wody zmniejszamy moc palnika do minimum 1 gotujemy przez ok. 1 godzing. Po
pasteryzacji wyciggamy stoiki i odstawiamy do wystygniecia. W celu zwigkszenia trwatosci mozna na
drugi dzien powtdrzy¢ pasteryzacje.

www.robimywedliny.pl
Hurtownia przypraw - Sklep dla ludzi z pasja tworzenia domowych wedlin



