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Salcesony
 Salceson golonkowy biały ( bez krwi )

    - mięso z golonki b/kości ze skórą  ugotować         3,200 kg 
       (lub około 5,50 kg golonki z kością)

    - skórki wieprzowe  ugotować                                   0,600 kg
    - mięso z biodrówki ugotować                                   0,400 kg 
        (lub okrawki mięsa z łopaki lub szynki)

    - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                             0,095 kg
   

zosnek świeży  pognieść (3 ząbki)                            0,006 kg
    - rosół zimny (lub woda z żelatyną) po ugotowaniu surowca              1,200 litr
      (do rozpuszczenia Turbo Smak - ok. 5 szklanek)                   
    - osłonki  jelita sztuczne śr. 73 mm                                       1,70 metra

 - Salceson golonkowy biały (Turbo Smak Cn)        0,040 kg
    - c

 Salceson domowy - czarny ( z krwią )  
    - boczek surowy bez skóry i żeberek  ugotować     1,300 kg
      (lub mięso z głów wieprz., skórki, okrawki mięsa)                         
    - skórki wieprzowe  ugotować                                  0,600 kg
    - podgardle bez skóry  ugotować                             0,900 kg
    - wątroba wieprzowa (lub wołowa)   ugotować               0,500 kg 
    - serca, nerki wieprz. Ugotować                                1,000 kg
    - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                             0,095 kg
    - 

rosół zimny (lub woda z żelatyną) po ugotowaniu surowca              1,200 litra
      (do rozpuszczenia Solo Smak  ok. 5 szklanek)                          
    - osłonki  jelita sztuczne śr. 73 mm                                        1,70 metra

Solo Smak " Salceson czarny"                              0,125 kg
    - 

 Salceson wiejski czarny (z krwią ) 
    - boczek surowy bez skóry i żeberek  ugotować     0,800 kg
      (lub podgardle b/skóry, tłuste okrawki mięsa)                                
    - skórki wieprzowe  ugotować                                  0,600 kg
    - podroby: ozory, serca, nerki  ugotować                2,700 kg
    - cebula świeża (1 szt średniej wielkości)                            0,100 kg 
    - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                            0,095 kg
    - 

rosół zimny (lub woda z żelatyną) po ugotowaniu surowca            1,200 litra
      (do rozpuszczenia Solo Smak - ok.5 szklanek)                       
    - osłonki  jelita sztuczne śr. 73 mm                                      1,70 metra

Solo Smak " Salceson czarny"                             0,125 kg
    - 

 Salceson włoski  biały ( bez krwi )
    - mięso z łopatki b/kości ze skórą  ugotować          3,200 kg 
      (na  łopatce tłuszcz grubości do 1 cm lub ok. 5,50 kg golonki z kością)

    - skórki wieprzowe  ugotować                                   0,600 kg
    - mięso z biodrówki ugotować                                   0,400 kg 
        (lub okrawki mięsa z łopaki lub szynki)

    - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                             0,095 kg
   

 ziarno (ok 3 płaskich łyżeczek )                             0,004 kg
    - rosół zimny (lub woda z żelatyną) po ugotowaniu surowca          1,200 litr
      (do rozpuszczenia Turbo Smak - ok. 5 szklanek)                   
    - osłonki  jelita sztuczne śr. 73 mm                                       1,70 metra

 - Salceson włoski (Turbo Smak En)                         0,050 kg
    - kminek

 Salceson ozorkowy czarny ( z krwią )  
    - podgardle b/skóry  ugotować                              0,900 kg 
      (lub boczek świeży b/skóry i żeberek )                    
    - skórki wieprzowe  ugotować                                          0,600 kg
    - ozory wieprzowe bez skóry  ugotować                    2,000 kg
    - wątroba wieprzowa  świeża  surowa                         0,400 kg 
    - sól kuchenna (ok. 19 łyżeczek płaskich)                                0,095 kg
    - 

zosnek świeży  pognieść  (1 ząbek)                                0,002 kg
    - goździki  zmielić (ok. 40 szt = 2 gramy)                          0,002 kg
    - rosół zimny (lub woda z żelatyną) po ugotowaniu surowca    1,200 litr
      (do rozpuszczenia Solo Smak - ok. 5 szklanek)                   
    - osłonki  jelita sztuczne śr. 73 mm                                        1,70 metra

Solo Smak " Salceson czarny"                                     0,125 kg
    - c
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SEKWENS

®!                     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. 
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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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