Pasztet Staropki

Przyktadowa receptura

Receptura na 10 kg surowca:
| Surowiec:

1. Watroba wieprzowa 2,0 kg

2. Wieprzowina kl. 11 3,0 kg
3. Podgardle wieprzowe 2,5 kg
4) Ttuszcz drobny 2,5 kg

Il Przyprawy i materiaty pomocnicze:

1) sol -0,18 kg w przypadku pasztetu w jelitach naturahiybd ostonkach poliamidowych
2) sol - 0,16- 0,17 kg w przypadku pasztetu pieego w foremkach aluminiowych

3) Przyprawa Pasztet Staropolski0,15-0,17 kg

4) jelita naturalne lub ostonki poliamidowe lubédarki aluminiowe

1. Przygotowanie surowca

Watrobe moczy¢ sie w wodzie ok. 1 godz., po czym usidrzyly, pocia¢ na ptaty i zalawodg o temp.
80°C . Parzy ok. 10 min.

Pozostate surowce gotuje s temp. ok. 88C do stanu p6t nakkiego.

2. Rozdrabnianie/ Mieszanie
Wszystkie surowce rozdrabniamy na siatce 2-3 mnuka@tnie), po czym dodajemy sél oraz
Przyprawe Pasztet Staropolski, doktadnie mieszamy.

3. Nadziewanie
Nadziewd w jelita naturalne, ostonki poliamidowe lub forenakuminiowe.

4. Parzenie/ Pieczenie
Parzenie w temp. 80- 8& do osigniccia wewntrz batonu temp. 70-7C
Pieczenie do osgniccia wewntrz batonu temp. 70-7C

5. Studzenie:
Kiszke pasztetow w jelitach naturalnych lub ostonkach poliamidowwthdzé w zimnej wodzie.
Pasztet pieczony w foremkach studgowietrzem.
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