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DOPORUCENA RECEPTURA

POLSKY SALAM

(10kg)

Suroviny:
3,0kg Hoveézi maso (zbavené slach, tvrdych casti)
2,5kg VL (veprové libové)

voevs

0,5-07! Led nebo ledova voda

Prisady:

100g Reznické soli

100g Jedlé soli

100g Kofeni REZ-Polsky salam

Obal:

Technologicky plastovy obal na saldmy 55mm
Silnéjsi veprova strivka

Motouz

Vyroba:

Veprové a hovézi maso rozmeélnime na rfezaci desce o priméru 2mm. Po rozmélnéni pridame
soli+kofeni a radné promichame. Mame-li k dispozici mixér, tak se snazime smés hovéziho a
veprového masa vice rozmélnit. V bok, lalok nebo malou ¢ast libové suroviny si nakrajime na kosticky
o velikosti 0,5x0,5cm a nasolime. Poté fadné vmichame do ptipravené spojky.

Dilo narazime do silnéjsich veprovych stfev nebo do salamovych stiev o primeéru 55mm.

Opracovani:

Narazeny vyrobek rozvésime na cisté udirenské hole a vloZime do predem vyhraté udirny oschnout.
Nasledné udime (vepft.strivko) do zlatohnédé tmavsi barvy. Tepelnému opracovani docilime tak, Ze ve
stfedu vyrobku dosdhneme teploty 72°C po dobu 10minut. Polsky salam m(izeme v pfipadé pouziti
saldmovych strev dovafit a ndsledné nechat oschnout v udirné.
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