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to takie proste ! 

Pasty 

Smalczyki

Masz problem ? Zadzwoñ 

zrób to sam

 
Smalczyk cebulowy 
  

- cebula świeża (obrana)                 - 1,600 kg
- czosnek 
  (suszony - granulowany)                          - 0,050 kg
- sól kuchenna 18 płaskich łyżeczek   - 0,090 kg 
- “Art - Grill” 
                                       (3 x opakowanie a 0,040g)

(przyprawa)                   - 0,120 kg

składniki - do smażenia i duszenia

5 kg

  
- słonina (lub tłuszcz drobny)         - 4,500 kg
- woda                                   - 0,5 litra
- mleko                                  - 0,2 litra 

- słonina (lub tłuszcz drobny)         - 4,500 kg
- woda                                   - 0,5 litra
- mleko                                  - 0,2 litra 

składniki - do wytopu składniki - do wytopu

- cebula świeża (obrana)               - 1,600 kg
- sól kuchenna 18 płaskich łyżeczek - 0,090 kg 
- “Krupniok śląski”
                                      (1 x opakowanie a 0,125g)

(przyprawa)     - 0,125 kg

składniki - do smażenia i duszenia

Smalczyk majerankowy 
  

5 kg

5 kg

- cebula świeża (obrana)             - 1,600 kg
- pieczarki (świeże)                        
- sól kuchenna 18 płaskich łyżeczek - 0,090 kg

- 0,400 kg

- “Kuchta” 
                                      (2 x opakowanie a 0,040g)

(przyprawa)                           - 0,080 kg

składniki - do smażenia i duszenia

Smalczyk grzybowy 
  

  
Smalczyk ziołowy 
  

 
- cebula świeża (obrana)            - 1,600 kg
- sól kuchenna 10 płaskich łyżeczek - 0,050 kg
- “Szeherezada S” 
                                      (3 x opakowanie a 0,040g)

(przyprawa)      - 0,120 kg

składniki - do smażenia i duszenia

5 kg

 
- słonina (lub tłuszcz drobny)         - 4,500 kg
- woda                                   - 0,5 litra
- mleko                                  - 0,2 litra 

składniki - do wytopu  
- słonina (lub tłuszcz drobny)         - 4,500 kg
- woda                                   - 0,5 litra
- mleko                                  - 0,2 litra 

składniki - do wytopu

 

lub:

- sól kuchenna - 18 płaskich łyżeczek  - 0,090 kg 
- “Krupniok śląski”

            “Art - Grill” (przyprawa)      - 0,080 kg
            “Sekretna” (przyprawa)          - 0,080 kg
               “Kuchta” (przyprawa)          - 0,080 kg
         “Ormiańska” (przyprawa)         - 0,080 kg
    “Sułtańska mix”(przyprawa)          - 0,080 kg

(przyprawa)        - 0,125 kg

przyprawy i dodatki

- mięso surowe bez kości        - 2,000 kg 
  (boczek, okrawki mięsne, łopatka)
   można zastąpić do 20 % mięsa okrawkami wędzonek 

  - słonina (lub tłuszcz drobny)                - 3,000 kg 

surowiec mięsno - tłuszczowy

Pasta mięsno - tłuszczowa  
  

5 kg

wszystkie przyprawy  pakujemy w ilościach 
dostosowanych do receptur np. 80 g = 2 x opakowanie a 40 g   

!                     O tym jak ...

- konstruować własne receptury,
- dłużej przechowywać wyroby,
 
   i wiele innych cennych porad
   dowiesz się, jeżeli zakupisz 
   jedną z w/w przypraw.  

Wówczas do zakupu 
(tylko na Twoje żądanie !)
dołączymy oryginalną ulotkę. 

  

  

... w tym miejscu w ulotce

past mięsnych 

, 
którą otrzymasz (o ile ją zamówisz) 

wraz z pierwszym zakupem

w naszym sklepie, 

znajduje się  instrukcja wykonania 

                    

zapraszamy do zakupów na

                            www.tradismak.pl 

... w tym miejscu w ulotce

smalczyków domowych 

, 
którą otrzymasz (o ile ją zamówisz) 

wraz z pierwszym zakupem

w naszym sklepie, 

znajduje się  instrukcja wykonania 

            

zapraszamy do zakupów na  

                         www.tradismak.pl 
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