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= SZYNKOWAR 1,5kg
BT TERMOMETR WORKI
| l KLAUSBERG KB-7283

. Cena brutto 106,60 zt
i wd Cena netto 86,67 zt
. Numer katalogowy KB-7283
Kod EAN 5902666612830
Producent KLAUSBERG

Opis produktu

Pozwala na przygotowanie do 1,5 kg wyrobu migsnego jednorazowo. Z boku garnka znajduje sie gniazdo z otworem umozliwiajagcym bezposredni pomiar temperatury
wsadu miesnego. Stuzy do tego solidnie wykonany termometr ze stali nierdzewnej idealny do pieczenia réznego rodzaju mies. Specjalna podziatka precyzyjnie wskazuje
idealna temperature pieczenia drobiu, wieprzowiny, cieleciny, jagnieciny oraz wotowiny. Zakres temperatur 0°C - +120°C.

Zestaw zawiera rowniez woreczki foliowe 17x32cm, w opakowaniu 10szt. Zastosowanie woreczkéw utatwia wktadanie miesa do pojemnika jak réwniez wyjmowanie

Czosnek, liscie laurowe, kolendre, ziarenka pieprzu i ziele angielskie wtozy¢ do garnka, wla¢ 1 litr wody, zagotowac. Zdja¢ z ognia, wymieszac z solg, ostudzi¢. Umyte
mieso osuszy¢, pokroi¢ na kawatki, wtozy¢ do zimnej marynaty, przykry¢ i wiozy¢ do lodéwki na 1-2 dni. Nastepnie wyjaé¢ z marynaty, osuszy¢ i 1/4 miesa zmieli¢ w

maszynce. Doda¢ zelatyne, doprawi¢ do smaku mielonym pieprzem i doktadnie wyrobié. Mieso przetozy¢ do woreczka, szczelnie zawigzac i wtozy¢ do szynkowara,
zamkngé. Szynkowar wiozy¢ do garnka z zimng wodg, podgrza¢ do temp 85-90 stopni i parzy¢ okoto 2 godziny. Nastepnie szynkowar wyja¢ z wrzatku, schtodzi¢ w

Do garnka wlewamy 250 ml wody dodajemy liscie laurowe,pieprz w ziarenkach,kminek i ziele angielskie zagotowa¢ zmniejszy¢ ogien i gotowac po przykryciem

okoto10-15 minut,troche wody sie wygotuje ale to nie szkodzi tak ma by¢ .Marynate studzimy pod przykryciem. Schab myjemy osuszamy papierowym recznikiem.Zimna
marynate przelewamy przez sitko do wody dodajemy sét peklowa cukier puder ,zelatyne i roztarty majeranek mieszamy. Mieso wktadamy do naczynia szklanego
zalewamy marynatg nakrywamy pokrywka i wktadamy do lodéwki na 24 godziny . Nastepnego dnia do szynkowara wktadamy woreczek dajemy zamarynowany schab
zamykamy woreczek i szynkowar,ktéry wstawiamy do lodéwki na 24 godziny. Po 48 godzinach do duzego garnka wlewamy wode wstawiamy szynkowar i parzymy mieso
okoto 80 st C przez okoto 2 godziny.Ja dodatkowo musze pilnowaé bo do szynkowara nie ma termometru. Jak minie ten czas szynkowar chtodze pod zimng wodg i

Boczek rolowany
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® “ewentualnie wg. uznania gotowa marynata Kupiona w sklepie [ub sol peklowa

przygotowanie:

Mieso umy¢, pottuc, natrze¢ przyprawami i dwoma zabkami roztartego czosnku. Przechowa¢ w lodéwce 1-2 doby.

Po wyjeciu mieso wymasowac. Czym dtuzej bedzie wyrabiane tym bedzie bardziej miekkie i smaczniejsze.

Przygotowany boczek posypaé¢ dwoma zgbkami posiekanego czosnku, drobno posiekang papryka, pieczarkami lub marynowana $liwkg itp. Mieso zrolowad.

Do szynkowara wtozy¢ wypychacz (dodatkowe dno z uchwytami do wyciagania). Nastepnie wtozy¢ przygotowane migso.

Zatozy¢ ptytke dociskowa,sprezyne i blokade.

Tak przygotowany szynkowar wtozy¢ do garnka z wrzaca woda. Poziom wody musi by¢ 1-2 cm. wyzszy niz poziom wsadu w szynkowarze. Jezeli woda wyparuje
uzupetniamy gorgca woda.

Gotujemy 2,5 - 3godziny w temperaturze ok.90 stopni Celsjusza.

Po wyjeciu z kapieli wodnej szynkowar razem z wsadem miesnym doktadnie wystudzic.

Przy wyjmowaniu gotowego produktu postepujemy dokfadnie odwrotnie. Zdja¢ blokade, sprezyne, ptytke dociskowa i za pomoca raczki wyciggnaé gotowy wyrdb razem
z dodatkowym dnem (wypychaczem).

Jezeli jest problem z wyjeciem produktu, nalezy na chwile szynkowar zanurzy¢ w cieptej wodzie.
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® wedfug uznania mozna dodac np. majeranek, ziele angielskie, Kminek Itp.

przygotowanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszacd. Im diuzej bedzie mieszane - wyrabiane tym bedzie smaczniejsze.

Do szynkowara wtozy¢ wypychacz (dodatkowe dno z uchwytami do wyciggania). Nastepnie wtozy¢ przygotowane mieso,w ktérym mozemy zanurzyé gotowane kurze lub
przepidrcze jajka, pieczarki, grzyby suszone lub ulubione warzywa np. kawatki papryki, pomidora,cebuli itp.

Wypetni¢ 3/4 wysokosci szynkowara.

Zaktadamy ptytke dociskowgq,dtuzsza sprezyne i blokade.

Tak przygotowany szynkowar wktadamy do garnka z wrzacg woda. Poziom wody musi by¢ 1-2 cm wyzszy niz poziom wsadu w szynkowarze. Jezeli woda wyparuje
uzupetniamy goraca wodg.

Gotujemy 1lgodzine 45 minut w temperaturze ok.90 stopni Celsjusza.

Po wyijeciu z kapieli wodnej szynkowar razem z wsadem miesnym dokfadnie wystudzic.

Przy wyjmowaniu gotowego produktu postepujemy doktadnie odwrotnie. Zdjg¢ blokade, sprezyne, ptytke dociskowaq i za pomoca raczki wyciggnaé gotowy wyréb razem
z dodatkowym dnem (wypychaczem).

Jezeli jest problem z wyjeciem produktu, nalezy na chwile szynkowar zanurzy¢ w cieptej wodzie.

Dtugim nozem zrobi¢ otwér na wylot w schabie, a nastepnie nawpycha¢ do niech suszone sliwki. Oliwe wymieszac z octem winnym oraz resztg przypraw i w tak
przygotowanej marynacie obtoczy¢ schab i wtozy¢ do szynkowaru, a nastepnie odstawi¢ do lodéwki na 24h. Po tym czasie na dno garnka wytozy¢ Sciereczke i wlac
goraca wode, do ktdrej wtozy¢ szynkowar, tak aby woda byta 1cm ponizej brzegéw szynkowara. Zaparza¢ na matym ogniu 60 min utrzymujac temperature miesa na
poziomie 85 st. Po tym czasie szynkowar pozostawi¢ w tej wodzie do wystudzenia, a nastepnie wtozy¢ go do loddéwki na 24h. Gotowg wedline pokroi¢ w plastry i

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

