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: Peklosdl Pekla do kietbasy zywieckiej -
EIRI.'.!-I-JII"I 115 g

Numer katalogowy BR-410028
Kod producenta BR-410028
Kod EAN 5904816005264

Opis produktu

Jesli lubisz domowg, parzona lub wedzona kietbase to koniecznie wyprébuj naszg Peklosdl - pekle do kietbasy zywieckiej.

¢ Niezastgpiona pomoc w produkcji domowych wedlin - idealnie sprawdzi sie do przygotowania parzonych i
wedzonych kietbas.

+ Stabilnos¢ mikrobiologiczna - dzieki peklowaniu domowe kietbasy beda zabezpieczone przed rozwojem
drobnoustrojéw, utrzymaja na dtuzej swiezos¢ oraz wyborny smak.

¢ Apetyczny kolor i wspaniaty aromat - dzieki pekli mieso zachowa apetyczny kolor, a specjalna kompozycja ziét i
przypraw sprawi, ze po Twojej kuchni bedzie roznosit sie niezwykty aromat domowej wedliny.

¢ Wydajne opakowanie - opakowanie mieszanki peklujacej wystarczy Ci na przygotowanie az 5 kg miesa.

* Szybkie oraz proste przygotowanie - aby przygotowa¢ aromatyczng kietbase jatowcowa, wystarczy wymieszaé
zmielone mieso z zawartoscig opakowania i odrobing wody, a nastepnie podda¢ peklowaniu.

Pekla do kietbasy zywieckiej to niezastgpiona pomoc w produkcji domowych, pysznych i zdrowych wedlin. Produkt idealnie
sprawdzi sie do przygotowania parzonych oraz wedzonych kietbas, w tym réwniez stynnej kietbasy zywieckiej. Dzieki uzyciu
naszej mieszanki Twoje wyroby zachowajg apetyczny kolor, pyszny smak oraz niezwykle aromatyczny zapach. Co istotne,
domowe wyroby bedg stabilne mikrobiologicznie - dzieki peklowaniu zostang zabezpieczone przed rozwojem drobnoustrojéw i
zutrzymaja na dtuzej Swiezo$¢. Opakowanie pekli do kietbasy zywieckiej wystarczy Ci na przygotowanie az 5 kg miesa, zatem
bedziesz mdgt delektowac sie nig w wiekszym gronie smakoszy.

Przepis na 5 kg kietbasy zywieckiej
Sktadniki:

e 1 kg karczku

e 2 kg topatki

¢ 1 kg miesa z szynki

¢ 0,8 kg wotowiny

¢ 0,5 kg boczku

e 1 op. Pekli do kietbasy zywieckiegj

Przygotowanie: Pozbawione bton i ttuszczu migeso zmiel przez sito o oczkach 12 mm lub szarpak. Wotowine i boczek zmiel
przez najdrobniejsze sito maszynki. Wotowine wyrabiaj osobno z 0,5 L zimnej wody, az do uzyskania biatego kleiku. Pozostate
mieso zmiel przez sito o oczkach 8-10 mm. Cato$¢ miesa wymieszaj, dodaj zwartos¢ saszetki i bardzo dobrze wyrabiaj. Ostonki
biatkowe namocz, nastepnie napetnij ciasno farszem i postaw na min. 8 h w temp. pokojowej, w celu wysuszenia i dobrego
osadzenia sie miesa (mozesz zastosowac nadmuch zimnego wentylatora). Tak przygotowane kietbasy wedz w temperaturze
50-60C przez ok. 3 h, a nastepnie sparz wktadajgc mieso do wody o temp. 75-80C. Parz do uzyskania wewnatrz batonu 68C.
Proces wedzenia mozna pomingé, a batony sparzy¢ bezposrednio po obsuszeniu i utozeniu sie miesa wewnatrz ostonek.

Sktadniki: sél niejodowana, przyprawy [pieprz czarny (13%), czosnek granulowany (13%), pieprz ziotowy, ziele angielskie],
azotyn sodu.

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

wygenerowano w programie shopGold


https://sklep.todo.info.pl/peklosol-pekla-do-kielbasy-zywieckiej-115-g-p-1154.html

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

