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Dobre rady

pakowanie próżniowe + lodówka    - można skorzystać z paczkowarki w zaprzyjaźnionym sklepie mięsnym 
                                                             lub zlecić zapakowanie w firmie Sekwens (o ile odległość nie będzie stanowiła problemu)
                                        suszenie    - wszystkie wędzonki pieczone można suszyć w chłodnym i przewiewnym pomieszczeniu 
                                    zamrażanie    - można zamrażać ale należy się spodziewać, że w zamrożonych  wędzonkach nastąpi 
                                                             niekorzystna zamiana smaku, a na powierzchni może pojawić się biały nalot soli.  
użycie  słoików zamiast osłonki     - do zapakowania w słoje  najlepiej nadają się boczki bez żeberek, golonka ze skórą, 
                                                             baleron wędzony i żeberka pokrojone 
                                                             w wąskie paski dopasowane 
                                                             do wielkości słoja 

o utrzymaniu właściwych proporcji peklosoli soli uzależnionej od sposobu wędzenia, pieczenia i rodzaju użytego mięsa. 
                           

- można , wszystko zależy od upodobań smakowych osób, które będą konsumowały wyroby. Należy jednak zawsze pamietać 

           1. mięsa delikatne chude (np. drób)     - przyprawiać jak najmniej, ostrożnie stosując pieprz i ostre papryki 
           2. mięsa tłuste (boczki, podgardle itp.) - nie żałować przypraw  typu czosnek, ostra papryka, pieprz
           3. Mięsa z dziczyzny, zająca itp.           - w czasie peklowania skruszyć (można dodać na przykład. octu  winnego) 

- każdy rodzaj mięsa , trzeba pamiętać aby przestrzegać podstawowych zasad takich jak: 

B. Czy zaproponowane zestawy przypraw można zmieniać na inne ?  

C. Jakie gatunki mięs można przygotować w postaci wędzonek ?  

A. Co zrobić aby wędzonki były kruche i soczyste ?  

D. W jaki sposób  można przechować dłużej wędzonki  aby się nie zepsuły ?  

- najlepiej należy je w wędzarni uwędzić a potem parzyć w wodzie, potem pozostawić je aż do wystygnięcia 
w wodzie w której się parzyły. Po wyjęciu z garnka spłukać gorącą wodą zawiesić na kiju aby nie stykały się ze sobą 
i pozostawić je w chłodnym, przewiewnym miejscu aż bedą suche.    
                                               

 

 

 

 

 

 

 

 

Szynka tradycyjna wieprzowa - wędzona, gotowana (lub pieczona)
   - mięso z szynki z tłuszczem zewn. do 2 cm       5,000 kg
     (kawałki: gotowana - bez ograniczeń, pieczona - do 1 kg)  

   
(połowa opakowania)

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

           
ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                     0,450 kg (0,300 kg szynka pieczona)

   - kiełbasa wiejska (Turbo Smak En)           0,025 kg 
   - ziele angielskie mielone    0,008 kg

Jak to zrobiæ ? Jak to zrobiæ ?

Jak to zrobiæ ?

Jak to zrobiæ ?

Jak to zrobiæ ?

  

 

 

 

Przewidywana ilość gotowego wyrobu 4,5 kg Przewidywana ilość gotowego wyrobu 4,5 kg 
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Szynka wiejska wieprzowa - wędzona, gotowana (lub pieczona)
   - mięso z szynki z tłuszczem zewn. do 2 cm       5,000 kg
     (kawałki: gotowana - bez ograniczeń, pieczona - do 1 kg)  

   

           
ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                      0,450 kg (0,300 kg szynka pieczona)

   - liść laurowy                                                           około15 szt
   - czosnek świeży (gnieciony)                        około 6 ząbków

Polędwica wieprzowa - wędzona, gotowana (lub pieczona)
   - szchab bez kości z tłuszczem  zewn. do 0,5 cm  5,000 kg
     (kawałki: gotowana - bez ograniczeń, pieczona - do 1 kg)  

   

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

           
ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                    0,450 kg (0,300 kg polędwica pieczona)

   - liść laurowy                                                           około10 szt
   - ziele angielskie mielone    0,004 kg

Żeberka wieprzowe - wędzone, gotowane (lub pieczone)
   - żeberka z mięsem i tłuszczem  zewn. od 2 cm         5,000 kg
     (kawałki: gotowane i pieczone  - bez ograniczeń)  

   

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

           
ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                    0,450 kg (0,300 kg żeberka pieczone)

   - liść laurowy                                                           około10 szt
   - ziele angielskie mielone    0,004 kg
   - czosnek świeży (gnieciony)                        około 6 ząbków
   - pieprz mielony (ok. 3płaskich  łyżeczek)                   0,005 kg
   - majeranek (ok. 7 płaskich  łyżeczek)                     0,005 kg

Baleron wieprzowy - wędzony, gotowany (lub pieczony)
   - karkówka bez kości                                 5,000 kg
     (kawałki: gotowany - bez ograniczeń, pieczony - do 1 kg)  

   

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                      0,450 kg (0,300 kg baleron pieczony)

   - liść laurowy                                                           około10 szt
   - ziele angielskie mielone    0,004 kg
   - czosnek świeży (gnieciony)                        około 6 ząbków

Boczek wieprzowy (chudy) - wędzony, gotowany (lub pieczony)
   - boczek chudy (2 cz mięsa +1 cz tłuszczu)          5,000 kg
     (kawałki: gotowany - bez ograniczeń, pieczony - cięty w paski o szer. ok 8 cm)  

   

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                     0,500 kg (0,450 kg boczek pieczony)

   - liść laurowy                                                           około10 szt
   - ziele angielskie mielone    0,004 kg
   - czosnek świeży (gnieciony)                        około 6 ząbków

Golonka wieprzowe - wędzone, gotowane (lub pieczone)
   - golonko bez kości (ze skórą)           5,000 kg (rolowane szpagatem, skórą na zewnątrz)
     (kawałki: gotowane i pieczone - bez ograniczeń)  

   

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                     0,450 kg (0,300 kg golonko  pieczone)

   - liść laurowy                                                           około10 szt
   - ziele angielskie mielone    0,004 kg
   - czosnek świeży (gnieciony)                        około 10 ząbków
   - pieprz mielony (ok. 3płaskich  łyżeczek)                   0,005 kg

Boczek wieprzowy (tłusty) - wędzony, gotowany (lub pieczony)
   - boczek chudy (1 cz mięsa +2 cz tłuszczu)          5,000 kg
     (kawałki: gotowany - bez ograniczeń, pieczony - cięty w paski o szer. ok 8 cm)  

   

(ok. 3 płaskich łyżeczek)

ciąg dalszy, zobacz 

- peklosmaczek W                                     0,700 kg (0,600 kg boczek pieczony)

   - liść laurowy                                                           około10 szt
   - ziele angielskie mielone    0,004 kg
   - czosnek świeży (gnieciony)                        około 6 ząbków
   - pieprz mielony (ok. 3płaskich  łyżeczek)                   0,005 kg

Jak to zrobiæ ?

Jak to zrobiæ ?

Jak to zrobiæ ?

 

Przewidywana ilość gotowego wyrobu 4,5 kg 

Przewidywana ilość gotowego wyrobu 4,5 kg 

 

 

!                     O tym jak ...

- sporządzić samodzielnie solankę,  
 - jak długo peklować,  
   i wiele innych cennych porad 

      dowiesz się, jeżeli zakupisz 
      jedną z w/w przypraw.  

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


