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Saletra potasowa Browin do peklowania
mies 100 g

Cena 10,69 zt

Numer katalogowy 580-033

Kod producenta 410011

Kod EAN 5908277705978

Producent Browning/Umarex, Niemcy
Marka BROWIN Sp. z o.0. Sp. K.

Opis produktu

Saletra potasowa Browin do peklowania mies to krystaliczna sél, dzieki ktérej zapeklujesz mieso w tradycyjny, lecz
znacznie zdrowszy sposdb.

Saletra zapewnia wydobycie z miesa wyjgtkowego smaku, aromatu oraz apetycznego, rézowego koloru. Brak nitrytéw,
ktére znajduja sie zazwyczaj w klasycznych peklosolach, pozwala na przygotowanie wedliny pozbawionej zbednej chemii.

Dodatkowo saletra charakteryzuje sie dziataniem bakteriostatycznym oraz bakteriobdjczym, dzieki czemu wyroby beda
chronione przed rozwojem bakterii, $luzowatego nalotu oraz powstawania niebezpiecznego dla zdrowia jadu kietbasianego.

Sposoéb przygotowania (5 kg miesa):

Do 2,5 L wody dodaj 1 tyzeczke mielonego pieprzu, 2 tyzeczki majeranku, 2 liscie laurowe, 5 ziaren ziela angielskiego, 12
ziaren jatowca, kilka gozdzikéw, szczypte kolendry i tymianek (mozna uzy¢ réwniez gotowg mieszanke ziét do peklowania).
Catos¢ gotowad 10 min. Do wystudzonej zalewy dodac 10 g saletry potasowej (1/2 opakowania), 20-40 dkg soli kuchennej,
tyzeczke cukru, cato$¢ doktadnie wymieszad. Naktuwajac mieso strzykawka z igta o grubosci 1 mm wprowadzi¢ okoto 100 ml
zalewy w regularnych odstepach do wnetrza tuszy. Mieso Scisle utozy¢ kamiennym lub - emaliowanym garnku i zala¢ reszta
zalewy (mieso musi by¢ catkowicie zakryte). Peklowac 7 - 9 dni w temperaturze 4 - 8 st. obracajac mieso co 2 - 3 dni.
Peklowane mieso mozna gotowad, wedzi¢, piec lub grillowad.
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