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Kultury bakterii do kietbas
dojrzewajgcych, 2 g

KULTSY RAETERII

D0 KIELBAS DOURTEWAIACYCH
TR LTS P8 SR SUmsEE

Numer katalogowy BR-410016
Kod producenta BR-410016
Kod EAN 5904816000979

Opis produktu

* Miesne wyroby dojrzewajace na wyciagniecie reki - juz od dzi$ mozesz cieszy¢ sie wiasnymi, przygotowanymi w
domu kietbasami dojrzewajgcymi. Kultury bakterii umozliwig Ci przygotowanie m.in. chorizo, salami, palcéwki.

¢ Kietbasa dojrzewajaca juz w 10-14 dni - idealnie dobrane kultury bakterii pozwalajg na przeprowadzenie
szybkiego, a co najwazniejsze bezpiecznego dojrzewania wedlin i kietbas w domowych warunkach!

* Dodatkowe bezpieczenstwo - przy wykorzystaniu naszych kultur bakterii do kietbas dojrzewajgcych masz pewnos¢,
ze Twoje swojskie wyroby sa chronione i zabezpieczone przed rozwojem szkodliwych bakterii.

¢ Charakterystyczny smak i aromat - produkt nie tylko przy$piesza dojrzewanie mies, ale nadaje im réwniez
szczegdlny i niepowtarzalny zapach oraz walory smakowe, ktére zachwyca wszystkich Twoich bliskich.

* Na 10 kg miesa - fiolka kultur bakterii do kietbas dojrzewajgcych pozwoli Ci na przygotowanie, ok 7 kg ulubionych
gotowych wyrobéw dojrzewajacych!

Idealnie dobrane kultury bakterii umozliwiajgce szybkie i bezpieczne dojrzewanie domowych kietbas, np. chorizo lub salami.
Kultury bakterii zabezpieczajg réwniez przygotowywane wyroby przed rozwojem szkodliwych bakterii i nadajg im
charakterystycznego smaku oraz aromatu dojrzewajacych kietbas. Fiolka wystarcza na 10 kg miesa.

Przepis na 5 kg kietbasy typu chorizo.

Sktadniki:2 kg topatki, 2 kg szynki, 0,5 kg wotowiny, 0,5 kg ttustego boczku, 200 ml zimnej wody, 75 g soli niejodowanej (3,5
tyzki), 15 g mielonej papryki ostrej (5 tyzeczek), 10 g mielonego pieprzu czarnego (3,5 tyzeczki), 7,5 g mielonej papryki
czerwonej (2,5 tyzeczki), 7,5 g papryki czerwonej stodkiej wedzonej (2,5 tyzeczki), 6 g cukru (1 kopiasta tyzeczka), 5 g
mielonego pieprzu biatego (1,5 tyzeczki), 5 g czosnku granulowanego (1,5 tyzeczki), 2 g oregano (2 tyzeczki), 200 ml wina
czerwonego wytrawnego, jelita wieprzowe, 1 g kultur bakterii (0,5 fiolki).

Przepis: topatke i szynke zmiel na duzych oczkach o rozmiarze 10-12 mm lub za pomoca szarpaka. Boczek zmiel na oczkach 2
mm. Wotowine zmiel dwukrotnie na oczkach 2 mm i wyréb jg z 200 ml zimnej wody, az do otrzymania biatego kleiku.
Wszystkie rodzaje miesa wymieszaj, dodaj przyprawy i dobrze wyréb dodajac 200 ml wina. Cato$¢ odstaw na 2 godziny do
lodéwki. Nastepnie potowe zawartosci fiolki wsyp do 10 ml zimnej wody, dobrze wymieszaj, dodaj do miesa i dobrze wyrdb. Za
pomoca maszynki do nadziewania napetnij dos¢ ciasno jelita farszem. Kietbase pozostaw do obsuszenia przez ok. 2 dni w
temperaturze do 22C, najlepiej w pozycji wiszacej, np. na stojaku wedliniarskim. Pozwoli to na aktywacje dodanych bakterii. Po
obsuszeniu przetdz kietbase do wedzarni

i wedz jg w temperaturze 30-35C przez 3 godziny. Do wedzenia uzyj owocowych zrebkdéw (czeresni lub Sliwy). Nastepnie
kietbase pozostaw na wieszaku w temperaturze do 22 C przez kolejne 2 dni. Po tym czasie dla uzyskania najlepszego efektu
zapakuj kietbase prézniowo i pozostaw w lodéwce (+7C) przez min. 6 dni. Zamiast pakowania prézniowego, kietbase mozna
przechowywadé w temp. +7'C i wilgotnosci ok. 85% w naczyniu z ociekaczem oraz z dostepem powietrza. Caty proces
przygotowania kietbasy zajmie Ci 10 dni. Dla uzyskania jeszcze bardziej wyrazistego smaku mozesz wydtuzy¢ okres
dojrzewania.

Sktadniki: Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus sakei

Przechowywaé¢ w temperaturze : < -17C

wygenerowano w programie shopGold


https://sklep.todo.info.pl/kultury-bakterii-do-kielbas-dojrzewajacych-2-g-p-1155.html

Okres terminu trwatosci uwzglednia mozliwos¢ transportu produktu w temperaturze ponizej 30C do 7 dni.
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