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Jelita wieprzowe suszone
kaliber 100 mm, 50 cm - 2
szt. Browin

Cena brutto 29,00 zt

Cena netto 23,58 zt
Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 310621

Kod producenta 310621

Kod EAN 5904816008180
Producent Browin

Opis produktu

Suszone jelita to innowacyjny produkt, w 100% naturalny. Ostonki wykonane sa z kilku warstw najlepszej jakosci jelit
wieprzowych. Wyprébuj koniecznie naszej nowosci. Jelita suszone to idealny wybdr! Z ich uzyciem przygotujesz domowe
kietbasy, wedliny tj.: kietbasa zywiecka, kietbasa krakowska i inne.

e W 100% naturalne - suszone jelita to w petni naturalny produkt, idealna ekologiczna alternatywa dla foliowych
woreczkow do szynkowaru, biatkowych i poliamidowych ostonek wedliniarskich. Suszone jelita nadaja sie do
spozycia.

* Doskonata wytrzymatos¢ - w przypadku tych jelit nie musisz martwi¢ sie o pekanie, to super mocny produkt, ktéry
nigdy Cie nie zawiedzie. tatwo usuniesz go z gotowego wyrobu.

¢ Jednorodna kalibracja - z suszonymi jelitami stworzysz idealne wedliny o jednorodnej $rednicy, takie jak z

profesjonalnych masarni.

Idealne dopasowanie i ekstrakcja wilgoci - suszone ostonki perfekcyjnie dopasowuja sie do wsadu miesnego oraz

zapewniaja szybsze suszenie i doktadniejsza penetracje dymu podczas wedzenia kietbas.

* tatwe do przechowywania - suszone jelita Browin nie wymagaja specjalnych, chtodniczych warunkéw
przechowywania, tak jak ma to miejsce w przypadku tradycyjnych naturalnych jelit.

* Na ok 7 kg miesa - opakowanie zawiera 2 sztuki suszonych jelit, ktére pomieszczg do 7 kg wsadu miesnego.

Poznaj nasza nowos¢! Idealny produkt dla domowego wedliniarstwa. Naturalne suszone jelita wieprzowe do kietbas i wedlin o
$rednicy 100 mm. Opakowanie zawiera 2 sztuki suszonych jelit o dtugosci ok. 50 cm.

To produkt w 100% naturalnego pochodzenia wieprzowego charakteryzujacy sie doskonatg wytrzymatoscia, jednolitoscig i
kalibracja. Ostonki idealnie dopasowuja sie do wyrobéw miesnych, zapewniajg lepsza ekstrakcje wilgoci, co wptywa na
szybkos¢ suszenia i doktadniejszg penetracje dymu podczas wedzenia.

Ze wzgledu na suszong forme, jelita przechowywaé mozna w temperaturze pokojowe;.

Sposoéb uzycia: Zanurz ostonki na 5 min. w letniej wodzie. Nastepnie nadziej je farszem i postepuj dalej zgodnie z przepisem
na wybrang wedline. Kazda ostonka zaslepiona jest z jednej strony, poprzez owalne wyprofilowanie. Drugi koniec wypetnionej
ostonki zwigz sznurkiem lub uzyj zaciskarki wedliniarskiej. W razie potrzeby dtugos¢ jelita mozesz dowolnie skracac. Jelita

suszone to naturalny produkt, nadaja sie do spozycia, jednak bez problemu usuniesz je z gotowego wyrobu.

W przypadku uzycia ostonki jako alternatywy dla foliowego woreczka, analogicznie jak powyzej, zanurz jg na 5 min. w letnigj
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wodzie. Nastepnie umies¢ w szynkowarze i uzupetnij farszem. Koncéwke ostonki zawin i przycisnij sprezyng oraz pokrywka
szynkowaru. Podczas wyjmowania potrawy wystarczy pociggnac za ostonke, w razie koniecznosci podwazy¢ wsad nozem.

Niewykorzystana, uwodniona ostonke pozostawi¢ mozesz do wyschniecia i uzy¢ nastepnym razem.

Sktadniki: jelita wieprzowe.
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