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_ Browin Pekla do kietbasy szynkowej -
!I'_':-I.-J rl- 1 2 Og

Cena 6,99 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 410026

Kod EAN 5904816005257

Opis produktu

Pekla do kietbasy szynkowej to mieszanka, ktérej nie moze zabrakng¢ w Twojej kuchni, jesli chcesz cieszy¢ sie zdrowymi,
aromatycznymi i smacznymi wedlinami przygotowywanymi we wtasnej kuchni!

* Do wedzenia i parzenia - mieszanka peklujgca z przyprawami pozwoli Ci wykona¢ domowe kietbasy zaréwno
parzone, jak i wedzone - o doskonatym smaku i wyjatkowym aromacie!

+ Bez glutaminianu sodu i cukru - lubimy dba¢ o zdrowie, dlatego wyselekcjonowany sktad produktéw uzytych w
mieszance, sprawia, iz wybierajac nasz produkt, nie dostarczasz do swoich dan zbednego glutaminianu oraz cukréw!

¢ Na 5 kg miesa - jedno opakowanie pekli z przyprawami o gramaturze 120 g pozwala na wykonanie domowej kietbasy
szynkowej z az 5 kg miesal!

¢ ...bo domowe jest lepsze! - dzieki peklowaniu mieso i przygotowywane przez Ciebie potrawy zachowajg apetyczny
kolor, a takze beda stabilne mikrobiologicznie!

¢ Prosta w uzyciu - zmiel lub pokrdj mieso, dodaj wode i zawartos¢ opakowania Pekli - wyréb, przetéz do ostonek i
poddaj odpowiedniej obrébce. To naprawde proste!

Pekla do kietbasy szynkowej to mieszanka peklujaca z przyprawami idealnie sprawdzajaca sie podczas przygotowania
parzonych i wedzonych kietbas. Peklowanie pozwoli Ci na zachowanie apetycznych waloréw smakowych i aromatycznych
potraw, a takze na utrzymanie ich w stabilnosci mikrobiologicznej. Zawarte w mieszance ziota sprawiaja, ze smak domowych
wedlin jest doskonaty i wyjatkowy - juz nigdy nie siegniesz po wedliny ze sklepowych pétek! Opakowanie pekli o gramaturze
120 g wystarczy na przygotowanie wedlin z 5kg miesa, a jej uzycie jest naprawde proste! Jasny sktad bez glutaminianu i cukru
gwarantuje Ci natomiast pewnos¢, ze wybierajgc ten produkt, zaserwujesz na swoim stole dania zdrowe i 0 wiadomym
sktadzie!

Przepis na 5 kg kietbasy szynkowej:
Sktadniki:

e 3 kg miesa z szynki
¢ 1,5 kg topatki (mozna zastgpi¢ miesem z golonki bez skéry)
¢ 0,5 kg boczku

e 1 op. Pekli do kietbasy szynkowej

Przygotowanie:

Mieso z szynki pozbaw bton, ttuszczu i pokréj w kostke ok. 2-4 cm. topatke zmiel przez sito o oczkach 8-12 mm, a chudsze
kawatki pokréj w kostke lub zmiel przez szarpak. Boczek zmiel przez najdrobniejsze sito maszynki. Potagcz wszystkie miesa,
dodaj 0,5 L zimnej wody i zawartos$¢ opakowania Pekli. Catos¢ wyrabiaj doktadnie min. przez 15 minut. Farsz miesny przykry;j
niezbyt szczelnie i pozostaw w lodéwce na dobe. Ostonki biatkowe namocz, nastepnie napetnij ciasno farszem i postaw na min.
8 h w temp. pokojowej, w calu wysuszenia i dobrego osadzenia sie miesa (mozesz zastosowa¢ nadmuch zimnego
wentylatora). Tak przygotowane kietbasy wedz w temperaturze 50-60°C przez ok. 3 h, a nastepnie sparz, wktadajac mieso do
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wody o temp. 75-80°C. Parz do uzyskania wewnatrz batonu 68°C. Proces wedzenia mozna poming¢, a batony sparzy¢
bezposrednio po obsuszeniu i utozeniu sie miesa wewnatrz ostonek.

Skitadniki: sél niejodowana, przyprawy (czosnek granulowany, gorczyca, pieprz czarny, pieprz biaty, gatka muszkatotowa),
substancja przeciwzbrylajaca: E 536, azotyn sodu.

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