DEFTI Pikantne kietbaski z zoftym serem i papryka

Materiat

30% wotowina Kl. I
10% I6d

Wkiadka

35% wieprzowina kl. [IB
15% wieprzowina kl. [IA
10% wotowina kLIl

Technologia produkgiji:

Wotowine kl. 1l rozdrobni¢ w wilku na 3mm i lekko
zamrozicé.

Mieso na wktadke: wieprzowine kl. lIA i wotowing Kl.
Il, rozdrobni¢ w wilku na 3 mm.

Ser pokroi¢ w drobng kostke (3 mm).

Lekko zamrozong wotowing kl. Il wtozyé do kutra

i kutrowaé wstepnie na sucho kilka obrotéw z Combi-
nation P 2000 i BOMBAL-em.

Doda¢ sél peklujgcg, VAN HEES Die Deftige, ARO-
MIX Paprika - Standard LW i SMAK Supra oGS (lub
Renatal W) i kutrowaé¢ z lodem do temperatury ok.
4°C.

Wyijaé farsz podstawowy z kutra.

Zamrozong wieprzowine Kl. [IB wykutrowaé do roz-
drobnienia ok. 3mm.

Doda¢ farsz podstawowy, rozdrobniong w wilku wie-
przowine kl. 1l A | wotowine Kl. Il | dobrze wymleszaé
w Kutrze.

Na 1kg masy

18g Sdél peklujaca (NPS)

69 VAN HEES Die Deftige

349 AROMIX Paprika - Standard LW
29 SMAK Supra oGS lub Rental W
39 Czerwona papryka w ptatkach
Ser z6ity

Na 1kg miesa/ttuszczu
5g Combination P 2000

5g  BOMBAL

Dodaé ser | wykutrowaé do 2ad'anego rozdrobnienia.
Na koniec dodaé czerwong papryke w ptatkach

| wszystko dobrze wymieszad.

Nadziewaé bezposrednio w jelita 20/22.

Wybarwia¢ przez 30 minut w temperaturze 50C, su-
szy¢ w temperaturze 50°C, az ostonka bedzie matowa,

wedzié 12 minut w temperaturze 55°C,
suszyé 5 minut w temperaturze 55°C,
wedzi¢é 6 minut w temperaturze 55°C,
suszyé 5 minut w temperaturze 55°C
parzyé 35 minut w temperaturze 75°C.

Sptukaé pod biezgcg woda.

i
Pikantne kietbaski DEFTI to jedna z niezliczonych i uwielbia-
nych przez Niemcéw wariacji dotyczgcych kietbas. Odpowie-
dnio wypromowane u nas réwniez mogg stanowi¢ ciekawy
specjat regionalny.




