tosos na zimno

Ternanes

Dziadek pobrafi, a W?

Sktadniki

1 kg filetu z tososia
100 g (ok. 7 tyzek) soli kamiennej niejodowanej
100 g (ok. 8 tyzek) cukru

20 g (ok 6 tyzeczek) przyprawy Dobry Smak Ztota Rybka (Kompozycja przypraw
przeznaczona do ryb. Delikatny smak, z wyrazng nutg warzywng oraz z dodatkiem
kopru i pietruszki i mielonej skorki cytrynowej)

10 g (ok. 6 tyzeczek) przyprawy Dobry Smak Ztota Rybka — jako posypka

Sposdb przygotowania

tososia obmytem i doktadnie obsuszytem recznikiem papierowym

Cukier, s6l kamienng niejodowang, oraz przyprawe Dobry Smak Ztota Rybka,
wymieszatem razem.

Tak przygotowang mieszankga doktadnie natartem ptat fososia, po czym zawinatem go
w folie spozywczg

tososia wstawitem na 24 godziny do lodéwki do zamarynowania.

Po tym czasie tososia obmytem pod zimng wodg, a nastepnie delikatnie posypatem
przyprawg Dobry Smak Ztota Rybka.

Wedzenie

Pierwszym, bardzo waznym etapem wedzenia jest osuszanie. Osuszanie w wedzarni
elektrycznej wykonatem nastepujgco:

W miejsce dymogeneratora, wtozytem wentylator i nastawitem temperature na 30 st.
C.

W wedzarni umiescitem sonde z termometru elektronicznego, aby stale kontrolowacd
temperature. Temperatura w komorze nie powinna przekracza¢ podczas osuszania 25
st. C.

tososia utozytem na siatce ze stali nierdzewnej, skorg do dotu.

Przy catkowicie otwartym kominku, osuszatem rybke przez okoto 2 godziny, do czasu
catkowitego obsuszenia.

Kiedy ptat fososia byt juz catkowicie obsuszony w miejsce wentylatora wtozytem
dymogenerator, zasypany zrebkami ze sliwy.



o Temperature na regulatorze nastawitem na 20 st. C. i przy na catkowicie otwartym
kominku wedzitem tososia przez 8 godzin.

e W komorze zawsze zawieszam termometr cyfrowy z sondg, aby stale kontrolowaé
temperature wedzenia.

e Podczas wedzenia w zimnym dymnie, nieraz wystarcza wtgczony dymogenerator, bez
wiaczania grzatki.

e Po uptywie 8 godzin filet wyciggnatem i odtozytem na 24 godziny do wystygniecia
e Na drugi dzien ponowitem wedzenie, pomijajgc osuszanie, czyli
o Do nagrzanego do temperatury ok. 25 st. C wedzarnika wiozytem ptat tososia

o Witaczytem dymogenerator zasypany zrebkami z czeres$ni i nastawitem
regulator na 20 st. C.

e Znow jak przy pierwszym wedzeniu kontrolowatem temperature wewnatrz komory i
wedzitem przez 8 godzin

Po uptywie 8 godzin, tososia odstawitem do wystygniecia na 12 godzin.

Zrebki z czeresni powoduja, ze z zewnatrz nasze wyroby bedg miaty ciemniejszy kolor, niz w
przypadku wedzenia zrebkami np. bukowo - olchowymi




