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~— Boczek wieprzowy (chudy) - wedzony, gotowany (lub pieczony) —

—= Szynka tradycyjna wieprzowa - wedzona, gotowana (lub pieczona)_’

| - mieso z szynki z tluszczem zewn. do 2 cm 5,000 kg | - boczek chudy (2 cz miesa +1 cz tiuszczu) 5,000 kg
} (kawaiki: gotowana - bez ograniczen, pieczona - do 1 kg) 1 (kawatki: gotowany - bez ograniczen, pieczony - ciety w paski o szer. ok 8 cm)
- peklosmaczek W 0,450 kg (0,300 kg szynka pieczona) _ - peklosmaczek W 0,500 kg (0,450 kg boczek pieczony)
- kietbasa wiejska (Turbo Smak En) 0,025 kg (potowa opakowania) N - lisé laurowy okoto10 szt
- ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich lyzeczek) 0,008 kg | - ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich lyzeczek) 0,004 kg
> = iy, - czosnek swiezy (gnieciony) okoto 6 zabkéw =
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—Szynka wiejska wieprzowa - wedzona, gotowana (lub pieczona) — - Boczek wieprzowy (tlusty) - wedzony, gotowany (lub pieczony) —
| - migeso z szynki z tluszczem zewn. do 2 cm 5,000 kg | - boczek chudy (@ cz miesa +2 cz tluszczu) 5,000 kg
} (kawatki: gotowana - bez ograniczen, pieczona - do 1 kg) W (kawatki: gotowany - bez ograniczen, pieczony - ciety w paski o szer. ok 8 cm)
_ - peklosmaczek W 0,450 kg (0,300 kg szynka pieczona) _ - peklosmaczek W 0,700 kg (0,600 kg boczek pieczony)
Y - lis¢ laurowy okotol5 szt Y - lis¢€ laurowy okoto10 szt
| - czosnek Swiezy (gnieciony) okoto 6 zgbkoéw | - ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich lyzeczek) 0,004 kg
= - czosnek Swiezy (gnieciony) okoto 6 zgbkow =
B = pieprz mielony (ok. 3ptaskich tyzeczek) 0,005 kg
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Poledwica wieprzowa - wedzona, gotowana (lub pieczona) —

— Zeberka wieprzowe - wedzone, gotowane (lub pieczone) ~

| - szchab bez kosci z tuszczem zewn. do 0,5cm 5,000 kg | - zeberka z miesem i tluszczem zewn. od 2 cm 5,000 kg
| (kawatki: gotowana - bez ograniczen, pieczona - do 1 kg) | (kawatki: gotowane i pieczone - bez ograniczen)
- peklosmaczek W 0,450 Kg (0,300 kg poledwica pieczona) - peklosmaczek W 0,450 Kg (0,300 kg zeberka pieczone)

¥ - lis¢ laurowy okoto10 szt - - lis¢ laurowy okoto10 szt

| - ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich tyzeczek) 0,004 kg | - ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich lyzeczek) 0,004 kg

> i - czosnek Swiezy (gnieciony) okoto 6 zgbkoéw

[ . 23 - pieprz mielony (ok. 3ptaskich tyzeczek) 0,005 kg

) ciag dalszy, ZObaCZ:E:/&\?Jak to ZI‘Oblaé 2 — - majeranek (ok. 7 plaskich lyzeczek) 0,005 kg
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.~ Baleron wieprzowy - wedzony, gotowany (lub pieczony) [ Golonka wieprzowe - wedzone, gotowane (lub pieczone)
| - karkéwka bez kosci 5,000 kg | - golonko bez kosci (ze skéra) 5,000 Kg (rolowane szpagatem, skéra na zewnatrz)
1\ (kawalki: gotowany - bez ograniczen, pieczony - do 1 kg) 1 (kawatki: gotowane i pieczone - bez ograniczen)
= - peklosmaczek W 0,450 kg (0,300 kg baleron pieczony) = - peklosmaczek W 0,450 kg (0,300 kg golonko pieczone)
| - lis¢€ laurowy okoto10 szt | - lis¢ laurowy okoto10 szt
| - ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich lyzeczek) 0,004 kg | - ziele angielskie mielone (ok. 3 ptaskich yzeczek) 0,004 kg
D < - czosnek Swiezy (gnieciony) okoto 6 zagbkéw - czosnek Swiezy (gnieciony) okoto 10 zgbkéw
“\) = pieprz mielony (ok. 3ptaskich tyzeczek) 0 005 kg
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Dobre rady

— A. Co zrobi¢ aby wedzonki byty kruche i soczyste ?

- najlepiej nalezy je w wedzarni uwedzi¢ a potem parzy¢ w wodzie, potem pozostawic je az do wystygniecia
| wwodzie w ktorej sie parzyly. Po wyjeciu z garnka spilukac goraca woda zawiesi¢ na kiju aby nie stykaty sig ze sobg
i pozostawi¢ je w chtodnym, przewiewnym miejscu az beda suche.

‘ B. Czy zaproponowane zestal rzypraw mozna zmienia¢ na inne ?

— - mozna , wszystko zalezy od upodobari smakowych oséb, ktére beda konsumowaty wyroby. Nalezy jednak zawsze pamieta¢
0 utrzymaniu whasciwych proporcji peklosoli soli uzaleznionej od sposobu wedzenia, pieczenia i rodzaju uzytego migsa.
C. Jakie gatunki migs mozna przygotowaé w postaci wedzonek ?

| -kazdy rodzaj miesa , trzeba pamigtac aby przestrzega¢ podstawowych zasad takich jak:
1. migsa delikatne chude (np. drob) - przyprawiac jak najmniej, ostroznie stosujac pieprz i ostre papryki

porzadzi¢ samodzielnie solanke,
- jak dtugo peklowac,

i wiele innych cennych porad ~ 2. migsa tluste (boczki, podgardle itp.) - nie zalowaé przypraw typu czosnek, ostra papryka, pieprz =<
J 3. Miesa z dziczyzny, zajaca itp. - w czasie peklowania skruszy¢ (mozna dodac na przyktad. octu winnego) ]
dowiesz sig, jezeli zakupisz — o . . P . — q
jedna z wiw przypraw. | D.W jaki sposéb _mozna przechowac¢ dtuzej wedzonki aby sie nie zepsuty ? >
- pakowanie prézniowe + lodéwka - mozna skorzysta¢ z paczkowarki w zaprzyjaznionym sklepie migsnym B
Wéwezas do zakupu ) lub zleci¢ zapakowanie w firmie Sekwens (o ile odleglo$¢ nie bedzie stanowita problemu)
(tylko na Twoje zadanie !) suszenie - wszystkie wedzonki pieczone mozna suszyé w chiodnym i przewiewnym pomieszczeniu |
dotaczymy oryginalng ulotke. zamrazanie - mozna zamrazac ale nalezy sie ¢, zew 1 wedzonkach nastapi |

niekorzystna zamiana smaku, a na powierzchni moze pojawic sie bialy nalot soli. L
uzycie stoikéw zamiast ostonki - do zapakowania w stoje najlepiej nadaja sie boczki bez zeberek, golonka ze skéra, h
baleron wedzony i zeberka pokrojone
N w waskie paski dopasowane
do wielkosci stoja

Masz problem ? zadzwon
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