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- pachwina bez skóry  - ugotować                                                            2,700 kg
 - podgardle bez skóry lub boczek bez kości i skóry  - ugotować         3,500 kg
 - wątroba wieprzowa (lub drobiowa)   świeża                                                 0,600 kg 
 - bułka tarta  (lub czerstwa lub kasza manna) ok. 1/2  szklanki                                      0,250 kg
 - kolendra  ok. 4 łyżeczek płaskich                                                                                                  0,005 kg
 - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                                                            0,100 kg

zawartość opakowania

 - rosół ciepły  po ugotowaniu pachwiny i podgardla                                                                      0,250 litr
                            (do moczenia bułki lub kaszy manny - 1 szklanka)                 
 - osłonki  jelita sztuczne średnica 55 mm                                                                4 metry

Pasztet/pasztetowa - (wieprzowy - gruborozdrobniony)    francuski 
 

 - “Pasztet francuski” (Turbo Smak FN)                        0,070 kg

 -  - ugotować                                                   2,100 kg
 - boczek bez kości ze skórą - ugotować                                                 0,450 kg
 - podgardle bez skóry - ugotować                                                           2,600 kg
 - wątroba wieprzowa (lub drobiowa)   świeża                                                0,750 kg 
 - bułka tarta  (lub czerstwa lub kasza manna) ok. 3  szklanki                                       0,500 kg
 - grzyby suszone zmielone  ok. 5 łyżeczek płaskich                                                          0,005 kg
 - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                                                           0,095 kg

zawartość opakowania

 - rosół ciepły  po ugotowaniu boczku, podgardla i skórek                                                           1,000 litr
                            (do moczenia bułki lub kaszy manny - 4 szklanki )                 
 - osłonki  jelita sztuczne“jelito proste”  średnica 55 mm                                                 4 metry

Pasztet/pasztetowa -      (wieprzowy - z grzybami)leśny
boczek bez kości i skóry 

 - “Pasztet Leśny” (Natura Smak Kuchta)                    0,040 kg

 - łopatka z kością (królik lub zając) - ugotować                                     3,300 kg
 - słonina wieprzowe - ugotować                                                               2,700 kg 
 - wątroba wieprzowa (lub drobiowa)   świeża                                                 0,600 kg 
 - bułka tarta  (lub czerstwa lub kasza manna) ok. 3/4  szklanki                                      0,100 kg
 - jajko kurze (lub zamiana 1 jajko=10 gram mieszanina białek BF 1000)                                               2 szt 
 - czosnek św. zmielony (3 - 5 szt ząbków)                                                                             0,010 kg
 - chili (ok.1 łyżeczka płaska)                                                                                                                0,002 kg
 - sól kuchenna (ok. 18 łyżeczek płaskich)                                                            0,085 kg

zawartość opakowania

 - rosół ciepły  po ugotowaniu boczku, królika lub zająca i słoniny                                                 0,500 litr
                            (do moczenia bułki lub kaszy manny - 4 szklanki )                 
 - osłonki  jelita sztuczne“jelito proste”  średnica 55 mm                                                 4 metry

Pasztet/pasztetowa -   (z królika lub zająca)wielkanocny

 - “Pasztet wielkanocny” (Turbo Smak CN)                        0,040 kg

 -  - ugotować                                                    2,800 kg
 - słonina wieprzowe - ugotować                                                               2,500 kg 
 - wątroba wieprzowa (lub drobiowa)   świeża                                                 0,750 kg 
 - bułka tarta  (lub czerstwa lub kasza manna) ok. 3/4  szklanki                                      0,100 kg
 - jajko kurze (lub zamiana 1 jajko=10 gram mieszanina białek BF 1000)                                               4 szt 
 - cebula św. (lub smażona)                                                                                                             0,900 kg
 - chili (ok.1 łyżeczka płaska)                                                                                                                0,002 kg
 - sól kuchenna (ok. 18 łyżeczek płaskich)                                                            0,085 kg

zawartość opakowania

 - rosół ciepły  po ugotowaniu boczku i słoniny                                                                              0,500 litr
                            (do moczenia bułki lub kaszy manny - 4 szklanki )                 
 - osłonki  jelita sztuczne“jelito proste”  średnica 55 mm                                                 4 metry

Pasztet/pasztetowa -   (wieprzowy z cebulą) chłopski
boczek bez kości i skóry 

 - “Pasztet chłopski” (Turbo Smak CN)                         0,040 kg

 -  - ugotować                                                   0,700 kg
 - słonina bez skóry - ugotować                                                                2,200 kg
 - udka drobiowe z kością i skórą  - ugotować                                        3,800 kg 
 - wątroba drobiowa (lub wieprzowa)   świeża                                                 0,750 kg 
 - bułka tarta  (lub czerstwa lub kasza manna) ok. 3/4 szklanki                                      0,100 kg
 - jajko kurze (lub zamiana 1 jajko=10 gram mieszanina białek BF 1000)                                      2 szt
 - sól kuchenna (ok. 18 łyżeczek płaskich)                                                            0,085 kg

zawartość opakowania

 - rosół ciepły  po ugotowaniu boczku, słoniny i udek drobiowych                                                 0,500 litr
                            (do moczenia bułki lub kaszy manny - 2 szklanki )                 
 - osłonki  jelita sztuczne“jelito proste”  średnica 55 mm                                                 4 metry

Pasztet/pasztetowa  -     (drobiowy)kogutek 
boczek bez kości i skóry 

 - “Pasztet kogutek” (Turbo Smak FN)                                   0,070 kg

Pasztetowe 
Pasztety zapiekane

parzone
wêdzone zrób to sam

Masz problem ? Zadzwoñ 

!                     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. 

CENTRUM KULTURY SMAKU
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... w tym miejscu w ulotce, 

którą otrzymasz (o ile ją zamówisz) wraz z pierwszym 
zakupem w naszym sklepie, 
znajduje się 
szczegółowa instrukcja (technologii)  wykonania
zapraszamy do zakupów 

                                              www.tradismak.pl   
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