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Kultury bakterii do mies

dojrzewajacych, 2 g

RULTEAY AAATER)

00 MIES DOURTEWA JACITH

BT T WA PR Sk

N Cena 8,00 zt
Numer katalogowy P1-410017
Kod producenta P1-410017
Kod EAN 5904816000955

Opis produktu

* Miesa dojrzewajace na wyciagniecie reki - juz od dzi$ mozesz cieszy¢ sie wtasnymi, przygotowanymi w domu
miesami dojrzewajacymi. Kultury bakterii umozliwig Ci przygotowanie m.in. schabu, poledwiczki, szynki lub karczku.

¢ Miesa dojrzewajace juz w 10-dni - idealnie dobrane kultury bakterii pozwalaja na przeprowadzenie szybkiego, a co
najwazniejsze bezpiecznego dojrzewania mies w domowych warunkach!

+ Dodatkowe bezpieczenstwo - przy wykorzystaniu naszych kultur bakterii do mies dojrzewajacych masz pewnos¢, ze
Twoje swojskie wyroby sa chronione i zabezpieczone przed rozwojem szkodliwych drobnoustrojéw.

¢ 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 mies dojrzewajacych pozwoli Ci na przygotowanie, az ok. 7 kg ulubionych,
gotowych wyrobéw dojrzewajgcych!

Idealnie dobrane kultury bakterii umozliwiajgce szybkie i bezpieczne dojrzewanie mies w kawatku np.:schabu, poledwiczki,
szynki lub karczku. Kultury bakterii: przyspieszaja dojrzewanie, zabezpieczajg przed rozwojem szkodliwych drobnoustrojéw,
nadajg charakterystyczny smak i aromat dojrzewajacych mies. Fiolka wystaracza na 10 kg miesa.

Przepis na schab dojrzewajacy:

Sktadniki: 1 kg schabu (2 kawatki po 0,5 kg), 2 g saletry potasowej (1/3 tyzeczki), 75 g soli niejodowanej (3,5 tyzki), 0,2 g
kultur bakterii (1/10 fiolki), 1 tyzeczka cukru, 1 L wody.

Aby przygotowac zalewe peklujgca, do 1 L wody dodaj saletre potasowg, sél i cukier. W 100 ml zalewy rozpus¢ kultury bakterii
i dodaj do zalewy peklujacej. Uzyj ok. 50 ml zalewy peklujacej z kulturami bakterii do nastrzyku miesa. Nastepnie umiesc
mieso w zalewie na 36 godzin w temperaturze pokojowej, aby aktywowad dodane bakterie. Po tym czasie mieso obsusz
recznikiem papierowym i pozostaw do dalszego obsuszania przez 48 godzin w lodéwce (+7 C). W piatym dniu procesu catkiem
suche mieso wedz w temperaturze do 35C przez 4 godziny do zmiany barwy na jasnopomaranczowa. Do wedzenia uzyj
owocowych zrebkéw (czeresni lub Sliwy). Po wedzeniu trzymaj mieso w temperaturze do 22C przez 2 doby. Nastepnie dla
uzyskania najlepszego efektu schab zapakuj prézniowo i przechowuj w lodéwce przez minimum 4 dni. Zamiast pakowania
prézniowego, schab mozna réwniez przechowywaé w temp. +7C i wilgotnosci ok. 80 % np.: w naczyniu z ociekaczem oraz z
dostepem powietrza. Schab dojrzewajacy jest gotowy w 10 dni (kawatki 0,5 kg) lub 20 dni (kawatek 1 kg). Dla uzyskania
jeszcze bardziej wyrazistego smaku wydtuz proces dojrzewania.

Sktadniki: Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus, Lactobacillus sakei, Pediococcus pentosaceus.

Przechowywad¢ w temperaturze: = -17C

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