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Pekla delikatnie ziotowa do
szynki, 75 g Browin

Dostepnoé¢ DOSTEPNOSC
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 410021

Kod producenta 410021

Kod EAN 5904816004113
Producent Browin

Opis produktu

Domowa szynka nigdy nie smakowata tak dobrze. Wyprébuj Pekle do delikatnej szynki.

* tatwa w uzyciu - przygotuj idealng zalewe do peklowania oraz nastrzykiwania szynek, wydobadz z nich wyjatkowy,

delikatny smak.

Jeden produkt, wiele mozliwosci obrébki - uzyjesz go do wedzenia, parzenia, peklowania czy pieczenia mies.

Idealnie skomponowana mieszanka - znajdziesz w niej moc przypraw m.in.: jatlowiec, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

pieprz czarny, gozdziki, kolendra, majeranek oraz tymianek, ktére zapewnia doskonaty smak i wyjgtkowy aromat

Twoich domowych szynek.

e Skutecznie zabezpiecza domowe wyroby - dzieki naszej zalewie solankowej Twoje miesa zachowaja nie tylko
piekny kolor, ale takze beda stabilne mikrobiologicznie.

¢ Wydajne opakowanie - 75 g peklosoli wystarczy Ci na przygotowanie az 2 kg szynki.

Peklowanie mies przy uzyciu naszej nowej pekli to czysta przyjemnos¢. Dzieki uzyciu peklosoli szybko i bezproblemowo
przygotujesz zalewe do peklowania oraz nastrzykiwania szynek, wydobywajgc z nich wyjatkowy smak. Nasza zalewa
solankowa sprawi réwniez, ze Twoje miesa beda miaty nie tylko piekny kolor, ale takze beda stabilne mikrobiologicznie. Tak
przygotowane szynki nadaja sie do wedzenia, parzenia lub pieczenia w niskich temperaturach do 150°C. Zawarte w mieszance
ziota m.in.: jatowiec, ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz czarny, gozdziki, kolendra, majeranek oraz tymianek zapewnia
dodatkowo doskonaty smak i wyjgtkowy aromat domowych wyrobdéw. Stosujac peklosdl do delikatnej szynki sprawisz, ze
Twoje mieso pozostanie apetycznie rézowe, aromatyczne i niezwykle smaczne! Opakowanie 75 g wystarczy na przygotowanie
az 2 kg szynki.

Stworzenie wtasnej zalewy solankowej jeszcze nigdy nie byto takie proste!

Wystarczy wymieszac i zagotowad zawarto$¢ opakowania w 1 L wody.

Sposéb uzycia:

Zawartos¢ opakowania zalej 1L wody, zagotuj i odstaw do wystygniecia. Szynke (najlepiej w dwéch kawatkach po ok. 1 kg)
umies¢ w pojemniku z przygotowang solanka peklujgca. Dla szybszego procesu peklowania nastrzyknij mieso w kilku
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miejscach (ok. 60-80 ml zalewy). Pekluj w lodéwce przez 10-14 dni, obracajac mieso co 2 dni. Nastepnie za pomoca
specjalnego aplikatora umies¢ mieso w siatce wedliniarskiej. Tak przygotowane szynki nadaja sie do wedzenia, parzenia lub
pieczenia w niskich temperaturach do 150°C. W celu wedzenia, mieso po peklowaniu obsuszaj przez kilka godzin w
temperaturze pokojowej. Nastepnie wedZ w 50-65°C do uzyskania bragzowo - ztotej barwy ok. 3-4 godziny. Uwedzone szynki
parz w wodzie w 75-80°C, do czasu osiggniecia 58°C wewnatrz miesa.

Sktadniki: sél niejodowana, substancja przeciwzbrylajgca: E536, przyprawy (jatowiec, ziele angielskie, li$¢ laurowy, pieprz
czarny, gozdziki), cukier, ziota (kolendra, majeranek, tymianek), azotan potasu, azotyn sodu.

Produkt moze zawierac sladowe ilosci gorczycy, selera, soi, sezamu, glutenu, orzechéw.
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