
приправа для сыровяленых колбасок по-польски

,Цозировка Ериправы:_ 17 г на 1 кг фарша, упаковка pаcýIIиTaHa на 4 кг ф'арша
РекоЙ ендоваЪнм колбасяая оболоч ка : ч ерева свин.ш

На 1 кr фарша понадобится:
Холодная вода - 250 ь,tл

Постная жиловtlннiul нежирнаrI свинина (окорок, лопаточная и пояснt{чные части с
содержанием жира не более l0%) -400 г
Пол!rки,рная жйованная свинина{напрлrшлер, окорок, лопаточнЕUI и поясничные чаýtи
с содеl]жаниемжtлране более 30-50%)-200г,
ЖирнЬя жиловашiая свиIIина (напрrlмер, окOроц лопатоtш€и и поясничные части с
содЬржапием штра более 50%)-400 г
Повiренная солli- tIо вкусу
Необiодимо добавдение йлIтррtтrrой соли в соо'тветствии с рекодлендацlрпци пqfu
- Приruтовление фарша

IV{ясо для фарша жиловtiть (удалить жиJlки, хряцшк}, и T д.), }!1с9 1алпозать 
на щусоЕlки

-по 100 ц ол'оiить в подrомЙую п'о обаему ейкость слоем но более 10 см и помесч11
холодиль}tик дlя подмораживtlния.,Мясо и c€lJlo должны сиЛьНО ОХJIаДИТЬСЯ, НО Не

trереNrорозиться, ОхлаlкденнOе мясо измельчитъ-ножом - нежирную I 1щрру_
с"iшиф нарез.лтъ кУбиками примерно 1,5*1,5 см, а жщ)ную,свинину кубдryg

"рrй*рirо 
2+2 см, внЪсти прrшраву дЪя сыровяленых колбасок по-польски, добавить

i\o йЁ"Qоодной Ьоды, перёмеriтай фарш й поместить в хоJIодипьник'не 36 часоВ IТРИ

Оболочку про""rr" 
" ""*ой 

воде (пролить через ню< воду), азатем замочить в воде на 2

"й, H,iioйri сРuрш"r, перекручйвая оболочку ,ер", ]9 :у_. 
Оболочка должна

наполняться равномерЕо. вьiтесняя воздушiые Ъузырьк4. Связать кончики
}IаполненнОй-колбаски шпагатом, Получившиеся тrод ооолочкой пузырьки
необходимо проткцдь тонкой игопко{,

- Осадка

наполвенныg колбаски подсушить два дшI в проветриваемом помещенши без

лQI]адtlниlI IIрямьtх.солнечЕых лучеи при темпеgаryре околсi 20ос. За это время фарш
уйоТйi"". Ьбопо"па подсохнет, а поверхность батойов приобрететкрасный цвет.

- Сушлса

СVшсун)DкнопрOводитьпритемп.ермуре11-15оСивл3lкности_воздrrсд80,90% l2,L4
.-i*о]Д,1, этого подойдетЪытовой хоiЬдкпьник с системой <<No frosb>. пр" чщ:_19
воздухе сквозняки не доIryскаются. Колбаски подвесить, или сложить в каргоЕный
tlоддо}t и ежедневно 

"х.rф*орачивать. 
Если во время вяления на колбаска* появится

.IIJIесень,то ее можноудалйть, фотерев колбаскиуксусом иJмрастIттеJБЕыммаслом.

- Хранеrшtе

готовые польские копбаски рекомендуется хранить при l2-15"c и сrгносительной
влажности'75-80% не более 3 месяцев.


