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BROWIT Browin Pekla czosnkowo-ziotowa do
PEKLA szynkowaru 100g
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~ AL Cena 3,89 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 410022
Kod EAN 5904816004120

Opis produktu

Przygotowujesz wedliny w szynkowarze? Koniecznie wyprébuj Pekli czosnkowo- ziotowej dedykowanej do wedlin
przygotowywanych w szynkowarze.

¢ Prosta w uzyciu - tatwo i szybko przygotujesz idealna zalewe do przygotowania parzonych i wedzonych mies np. w
szynkowarze, wydobywajac z nich wysmienity smak.

¢ Jeden produkt, wiele mozliwosci obrébki - zalewa Swietnie sprawdzi sie przy parzeniu mies w np. w szynkowarze,
ale takze uzyjesz jej do wedzenia, peklowania czy pieczenia (w temperaturze ponizej150°C) Twoich domowych
przysmakow.

¢ Idealnie skomponowana mieszanka - znajdziesz w niej moc przypraw m.in.: pieprz czarny, ziele angielskie, gatke
muszkatotowq, papryke chili, kminek, kolendre, gorczyce, papryke ostra, papryke stodka, cebule suszong i
granulowany czosnek, a takze ziota: majeranek, czgber i lubczyk. Te naturalne oraz zdrowe dodatki zapewnig
domowym wyrobom doskonaty smak oraz wyjgtkowy aromat.

e Skuteczne zabezpieczenie przed dziataniem niekorzystnych bakterii - dzieki naszej zalewie solankowej Twoje
szynki i inne miesa zachowaja nie tylko piekny kolor, ale takze beda stabilne mikrobiologicznie.

¢ Wydajne opakowanie - 100 g peklosoli wystarczy Ci na przygotowanie w szynkowarze az 1,1 kg parzonej szynki lub
innego miesa, ktére uwedzisz, zapeklujesz lub upieczesz (w temperaturze ponizej 150°C).

Dzieki naszej najnowszej pekli przygotowywanie smacznych i zdrowych mies

w szynkowarze, np. parzonych szynek o czosnkowo-ziotowym aromacie, to sama przyjemnos¢. Korzystajgc z gotowych,
sprawdzonych proporcji, tatwo oraz szybko przyrzadzisz aromatyczna zalewe, wzbogacajgc smak domowej szynki o ziotowe
nuty. Nasza peklosél sprawi réwniez, ze Twoje miesa beda miaty nie tylko apetyczng barwe, ale takze zachowajg stabilnos¢
mikrobiologiczng. Opakowanie 100 g wystarczy na przygotowanie az 1,1 kg parzonej szynki lub innego miesa, ktére uwedzisz,
zapeklujesz lub upieczesz (w temperaturze ponizej150°).

Jesli w Twojej domowej kuchni nie zagoscity jeszcze dania parzone w szynkowarze - daj sie na nie skusic!

Przygotowanie:

Zawartos¢ opakowania zalej 1 L wody, zagotuj i odstaw do wystygniecia. Kawatek szynki lub schabu o masie 1,1 kg umies$¢ w
niewielkim pojemniku tak, aby catkowicie znajdowat sie pod powierzchnig zalewy peklujacej. Dla szybszego procesu
peklowania nastrzyknij mieso w kilku miejscach (ok. 60 - 80 ml zalewy). Pekluj w lodéwce (4-8°C) przez 5-7 dni, obracajac
mieso co 2 dni. Po peklowaniu wyjmij mieso z zalewy i wt6z do szynkowaru. W pokrywce umies¢ termometr. Naczynie
szynkowaru wstaw do garnka z wodga, tak by jej poziom znajdowat sie powyzej poziomu miesa. Temperatura wody nie powinna
przekraczac 90°C. Parzenie prowadz do osiggniecia 68°C wewnatrz miesa. Nastepnie wyjmij szynkowar z wody, pozostaw do
wystygniecia, po czym umies$é go w lodéwce, najlepiej na noc.

Sktadniki: S6l niejodowana, przyprawy (pieprz czarny 4,3%, ziele angielskie, gatka muszkatotowa, papryka chili, kminek,
kolendra, gorczyca, papryka ostra, papryka stodka); substancja przeciwzbrylajaca: E 536, czosnek granulowany 4,4%, cukier,
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ziota 1,5% (majeranek, czaber, lubczyk), cebula suszona, azotan potasu, azotyn sodu.

Produkt moze zawierac sladowe ilosci gorczycy, selera, soi, sezamu, glutenu, orzechéw.
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