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Browin Pekla do kietbasy krakowskiej

BROWIM
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=it —~ Cena 7,99 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy 410027
Kod EAN 5904816005240

Opis produktu

Pekla do kietbasy krakowskiej to mieszanka, dzieki ktérej mozesz cieszy¢ sie zdrowymi, aromatycznymi i smacznymi
wedlinami przygotowywanymi we wtasnej kuchni!

¢ Prosta w uzyciu - fatwo i szybko przygotujesz wysmienite parzone lub wedzone kietbasy, wydobedziesz z nich
wyjatkowy, tradycyjny smak.

¢ Jeden produkt, dwie mozliwosci obrébki - uzyjesz go do wedzenia lub parzenia Twojej kietbasy - samodzielnie
zdecyduj, na jaki rodzaj obrébki miesa masz ochote!

¢ Tradycyjnie skomponowana mieszanka - znajdziesz w niej moc przypraw m.in.: kolendre, pieprz biaty, czosnek
granulowany, ziele angielskie oraz kminek, ktére zapewnig doskonaty i wyjatkowy aromat domowym przysmakom.

e Skutecznie zabezpiecza miesne wyroby - dzieki substancji peklujacej Twoje kietbasy zachowajg nie tylko piekny
kolor, ale takze beda stabilne mikrobiologicznie.

¢ Wydajne opakowanie - 115 g peklosoli wystarczy Ci na przygotowanie az 5 kg kietbasy krakowskiej.

Peklowanie mies przy uzyciu naszej nowej pekli to czysta przyjemnos¢. tatwo i szybko przygotujesz wysmienite parzone lub
wedzone kietbasy, wydobedziesz z nich wyjatkowy, tradycyjny smak. Nasza pekla sprawi réwniez, ze Twoje miesne wyroby
beda stabilne mikrobiologicznie. Zawarte w mieszance ziota m.in.: kolendra, pieprz biaty, czosnek granulowany, ziele
angielskie oraz kminek, zapewnia im dodatkowo doskonaty i wyjgtkowy aromat. Stosujgc peklosél do kietbasy krakowskiej
sprawisz, ze Twoje mieso pozostanie apetycznie rézowe, bedzie kusi¢ biesiadnikéw atrakcyjnym wygladem. Opakowanie 115 g
wystarczy na przygotowanie az 5 kg kietbasy krakowskiej.

Wyproébuj nasz sprawdzony, tradycyjny przepis na 5 kg kietbasy krakowskiej:
Sktadniki:

1 kg karczku

2 kg topatki

1 kg miesa z szynki

0,8 kg wotowiny

0,5 kg boczku

1 op. Pekli do kietbasy krakowskiej

Przygotowanie:

Pozbawione bton i ttuszczu mieso pokréj w kostke ok. 2-4 cm. Wotowine i boczek zmiel przez najdrobniejsze sito maszynki.
Wotowine wyrabiaj osobno z 0,5 L zimnej wody, az do uzyskania biatego kleiku. Pozostate mieso zmiel przez sito o oczkach
8-12 mm. Cato$¢ wymieszaj, dodaj zawartos¢ saszetki i doktadnie wyrabiaj. Ostonki biatkowe namocz, nastepnie napetnij
ciasno farszem i postaw na min. 8 h w temp. pokojowej, w celu wysuszenia i dobrego osadzenia sie miesa (mozesz zastosowacd
nadmuch zimnego wentylatora). Tak przygotowane kietbasy wedz w temperaturze 50-60°C przez ok. 3 h, a nastepnie sparz
wktadajgc mieso do wody o temp. 75-80°C. Parz do uzyskania wewnatrz batonu 68°C. Proces wedzenia mozna pomina¢, a
batony sparzy¢ bezposrednio po obsuszeniu i utozeniu sie miesa wewnatrz ostonek.
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Sktadniki: sél niejodowana, przyprawy (kolendra, pieprz biaty, czosnek granulowany, ziele angielskie, kminek, azotyn sodu.

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