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Hurtownia przypraw - Sklep dla ludzi z pasją tworzenia domowych wędlin 

Salceson 
Przykładowa receptura 

 
I Surowiec:  

1. Mięso z głów- ugotowane                                            4,0 kg 

2. Mięso z golonki b/ kości i skóry-  ugotowane             1,0 kg 

3. Ozory wieprzowe bez skóry- ugotowane                     2,0 kg          

4. Skórki wieprzowe  - ugotowane                                2,0 kg    

5. Wywar/ rosół z gotowania surowców                           1,0 kg  

 
II Przyprawy i materiały pomocnicze: 
 

1. sól                                                                                0,15 – 0,19 kg 

2. Przyprawa SALCESON                                             0,08- 0,1   kg 

Opcjonalnie:    

1. kminek mielony                                                            0,01  kg  

2. czosnek suszony płatek- mielony                                 0,02 kg                                                                                                                     

II. Materiały pomocnicze:  
 
Osłonka poliamidowa fi73/115 

1. Ugotowane mięso z głów, golonki oraz ozory pokroić w kostkę.    
 
2. Skórki wieprzowe rozdrabniamy na siatce 3 mm. 

3.  Do rozdrobnionych surowców dodajemy sól, przyprawę  SALCESON, wywar/ rosół i    

    mieszamy do równomiernego wymieszania składników. 

4. Nadziewanie:  nadziewać w osłonki poliamidowe Ø 73/115 

5. Parzenie:  w temp. 80- 85 0C do osiągnięcia wewnątrz batonu temp. 70- 72 0C. 
                                                                                                                                                                           
                                                                                                                                                                              
6. Studzenie: Krótkie studzenie zimną wodą i odstawić do ostygnięcia.  


