Doradca
smaku

Mieso kanapkowe ze stoika

SKOTKA

CZAS

1H

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
topatka wieprzowa

boczek surowy

marynata

woda

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Ziele angielskie cate Prymat
Pieprz czarny ziarnisty Prymat
sél

zabki czosnku

Dodatkowo

Majeranek suszony Prymat

Przyprawa do miesa mielonego farszu i klopséow Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

woda

Zelatyna wieprzowa Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PRZYGOTOWANIA

ILOSC

@ PORC]I
5+

2.5 kg

1 kg

21

4 sztuki
7 sztuk

10 sztuk
3 tyzki

6 sztuk

1 tyzka
1 tyzka
1/2 tyzeczki
1/2 szklanki

3 tyzki



Sktadniki marynaty ( bez czosnku) zagotowac i wystudzi¢. Mieso i boczek pokroi¢ w plastry, wiozy¢
do wiekszego naczynia. Zala¢ marynatg i dodac pokrojony w cienkie plasterki czosnek. Wymieszac
i obcigzy( talerzykiem. Wstawi¢ do loddwki lub w inne chtodne miejsce na 8 - 10 godzin.

Wyja¢ mieso z marynaty, czosnek i przyprawy odrzuci¢ a mieso z topatki pokroi¢ w kostke. Boczek
zmieli¢ w maszynce z siatkg o duzych oczkach.

Zelatyne namoczy¢ w wodzie i razem z pozostatymi przyprawami doda¢ do miesa. Mieso doktadnie
wyrobi¢, bedzie kleiste.

Do wyparzonych stoikéw wktada¢ mieso tak, zeby nie byto wolnych przestrzeni, do wysokosci 3/4
stoika. Zamkna¢ wieczkiem i ustawi¢ stoiki na blaszce do pieczenia.

Wstawic¢ do zimnego piekarnika i ustawi¢ temperature na 200 stopni. Gdy w stoikach zacznie sie
gotowad, zmniejszy¢ temperature do 150 stopni i piec jeszcze 1,5 - 2 godz. Przechowywaé w
chtodnym miejscu. Z tej porcji miesa wychodzi 10 stoikdw pét litrowych.



