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Saletra potasowa do
peklowania miesa, 20 g
Browin

Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 410010

Kod producenta 410010

Kod EAN 5904816914948
Producent Browin

Opis produktu

¢ Przydatna podczas produkcji domowych wedlin - saletra to obok soli kuchennej podstawowy dodatek przy
peklowaniu miesa

¢ 1 opakowanie = ponad 6 kg miesa - na kazdy 1 kg miesa stosuj 3 g saletry!

¢ Ksztattuje smak i aromat miesa - peklowanie wptywa uszlachetniajgco, nadaje specyficzny smak, zapach oraz
wptywa na lepsze zachowanie prawidtowej barwy miesa

¢ Dluzsza trwatos¢ domowych wyrobow - saletra ma dziatanie utrwalajgce - mozesz zatem dtuzej cieszy¢ sie
smakiem ulubionych mies i potraw!

* Bezpieczne i zdrowe konserwowanie - silne dziatanie bakteriostatyczne i bakteriobdjcze saletry pozwala na
ochrone domowych wyrobéw przed rozwojem bakterii szczegdlnie Clostridium botulinum, czyli bakteriami jadu
kietbasianego.

Saletra potasowa - do peklowania kazdego rodzaju miesa. Saletra potasowa to azotan potasu (KNOs) - bezbarwna, krystaliczna
sl (E 252) stosowana do peklowania miesa metodami tradycyjnymi. Saletra potasowa to obok soli kuchennej jeden z
wazniejszych dodatkéw stosowanych przy peklowaniu mies, gwarantujacy nie tylko przedtuzenie trwatosci, ale i zachowanie
rézowej barwy miesa. Jak to mozliwe?

W pierwszym etapie peklowania (zaraz po dodaniu saletry, soli kuchennej i przypraw, pochodzace z saletry jony azotanowe
pod wptywem naturalnych enzyméw zawartych w miesie zostajg zredukowane do azotyndw (w ilosci nie wiekszej niz
zawartos¢ mioglobiny).

W drugim etapie jony azotynowe reaguja z mioglobing, biatkiem odpowiedzialnym za rézowa (ale nietrwatg) barwe miesa.
Produktem reakgcji jest nitrozomioglobina o trwatej, r6zowej barwie, nawet w wyzszych temperaturach.

Saletra potasowa - dlaczego warto?
Uzycie saletry potasowej podczas przygotowywania domowych wedlin gwarantuje:

¢ zachowanie rézowej barwy miesa ( sama sél kuchenna zmienia naturalny barwnik miesa na bezowo-szary)

¢ podkreslenie pysznego smaku miesa,

 silne dziatanie bakteriostatyczne i bakteriobdjcze (w zaleznosci od stezenia) - szczegdlnie jezeli chodzi o bakterie jadu
kietbasianego,

¢ niszczenie przetrwalnikéw bakteryjnych (procesy termiczne, ktérym poddaje sie produkty miesne, zabijaja znajdujace
sie w nich bakterie, jednak nie niszczg przetrwalnikéw - to "zadanie" spetnia saletra)

¢ diuzsza Swiezos¢ - mieso peklowane saletrg nie wykazuje tendencji do pokrywania sie sluzowatym nalotem (nie
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"Slimaczeje")

Zdrowsze peklowanie = zdrowszy Ty!

Stosowanie saletry potasowej zawierajacej jedynie jony azotanowe jest zdrowsze i bardziej bezpieczne od dostepnych na
rynku mieszanek peklujacych zawierajgcych azotyny, ktére w przypadku nawet niewielkiego przedawkowania moga okazad
sie szkodliwe dla naszego zdrowia. Peklowanie saletrg potasowg trwa kilka dni dtuzej niz nitrytami ale jest bezpieczniejsze!
Nalezy pamieta¢, aby miesa po procesie peklowania nie poddawac dziataniu temperatur powyzej 130-150°C, gdyz moze
spowodowac to powstanie niebezpiecznych dla naszego zdrowia nitrozoamin czyli zwigzkéw rakotwérczych.

Przepis na 2 kg szynki:
Sktadniki:

Szynka 2 kg (najlepiej dwie po ok. 1 kg)

sol

saletra potasowa

ulubione przyprawy (polecamy dostepna w naszej ofercie: Recepture Babci Leokadii Do Peklowania)
zimna woda

Przygotowanie:
Mieso doktadnie oczys¢ z kostek i bton. Kawatki miesa naszykowane do peklowania powinny by¢ podobnej wielkosci.
Przygotuj zalewe peklujgca - w 1 L wody rozpusé od 60 g do 70 g soli niejodowanej oraz 6 g saletry potasowe;j.

Réwnomiernie nastrzyknij mieso 120-140 ml przygotowanej zalewy. Jezeli mieso jest z koscig, pamietaj, aby dobrze
nastrzykna¢ je przy kosci.

Do tak przygotowanej zalewy mozesz doda¢ ulubione przyprawy - np. ziota, czosnek. Pamietaj, aby najpierw je sparzy¢.

Umies¢ mieso w zalewie. Pamietaj o tym, aby zalewa przykrywata catkowicie mieso. Jesli tak nie jest, przygotuj dodatkowa
zalewe z soli i wody.

Obcigz mieso od gory (np. talerzykiem), aby nie wynurzyto sie z zalewy.

Umies¢ przygotowane mieso w chtodnym miejscu, najlepiej lodéwce (4-8°C), na 10-14 dni.

Po zakonczeniu peklowania:

Wyjmij mieso z zalewy, wstepnie osusz recznikiem papierowym i umies¢ w siatce, jesli wedlina tego wymaga.

Przygotowane mieso powie$ w przewiewnym miejscu do osuszenia, w temperaturze do 22°C. Proces mozesz przyspieszy¢ np.
zimnym nawiewem z wentylatora.

Osuszanie moze trwac od kilku do kilkunastu godzin w zaleznosci od rozmiaru kawatkéw miesa. Mieso powinno by¢ catkowicie
suche w dotyku, a jego barwa powinna by¢ ciemniejsza.

Po osuszeniu mozesz uwedzi¢ mieso. Temperatura wedzenia powinna wynosi¢ 50-60°C. WedZ mieso do uzyskania
odpowiedniej barwy - powinno to zajg¢ w przyblizeniu od 3 do 5 godzin.

Do wedzenie polecamy zrebki do wieprzowiny.

Po wedzeniu szynke sparz, w tym celu:

Podgrzej wode do 78°C, a nastepnie umies$¢ w niej mieso.

Parz wedline do momentu, w ktérym temperatura w najgrubszym kawatku miesa osiggnie 68°C.

Po parzeniu rozwies szynki do odsgczenia.

Sktadniki: azotan potasu, antyzbrylacz: hydroksyweglan magnezu.
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Uwaga!

20 g opakowanie wystarcza na ponad 6 kg miesa
Przechowywadé w suchym miejscu.

Produkt nie nadaje sie do bezposredniego spozycia.

Najlepiej spozy¢ przed kohcem: data waznosci i nr partii na opakowaniu.

Wymiary opakowania:

e dtugos¢ 7,5 cm
s szerokos¢ ok. 0,5 cm
¢ wysokos$¢ 10,8 cm.
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