Receptura:
(z 5 kg. karkowki)

A. Surowiec:

1. Karczek wieprzowy - ok. 5 kg

B. Przyprawy i materiaty pomocnicze:
I. Przyprawy:

1. sél kuchenna - 0,24 kg
2. saletra - 0,007 kg

Il. Materiaty pomocnicze:

1. Ostonka - katnice wotowe duze lub srednie, pecherze wotowe, pecherze wieprzowe, ostonki
biatkowe o srednicy 85-110 mm, krzyzéwki bydlece duze i srednie, btony z katnic i osierdzi wotowych
lub krzyzéwki bydlece suszone, siatki kurczliwe.

2. Przedza nr 6 lub szpagat nr 8.

C. Postaé surowca po obrdbce:
Karczek caty.
D. Postac gotowego produktu:

Karczek w ostonce, w siatce lub bez ostonki ksztattu nieforemnego walca dtugosci do 30 cm, Srednica
przekroju - do 12 cm, sznurowany dwa razy wzdtuz i co 4-5 cm w poprzek. W przypadku karczku bez
ostonki i bez siatki, karczki zawiesza sie na petelce dtf. ok. 10-12 cm, lub bezposrednio na haczyku.

Baleron gotowany - skrot instrukcji:

1. Pochodzenie i jako$¢ surowca:

Karczki wykrawane zgodnie z danymi zawartymi w Katalogu Wieprzowina, art, Przygotowanie
elementow do produkcji wedzonek.

2. Peklowanie i ociekanie:

Karczki przeznaczone na balerony gotowane pekluje sie sposobem nastrzykowo - zalewowym lub
sposobem mieszanym. Oba sposoby dostepne w katalogu Peklowanie/Mokre/. Jesli elementy wazg
mniej niz 5 kg, moga by¢ peklowane sposobem podanym w tym samym katalogu, w art. Peklowanie
elementéw uformowanych o wadze do 5 kg.

3. Moczenie i suszenie:

Jesli to konieczne (po probie organoleptycznej) karczki moczymy w zimnej, biezgcej wodzie przez 2
do 3 godz., obomywamy w cieptej (30-40 stopni C) i rozktadamy na 2-3 godz. do ociekniecia i
osuszenia.

4. Obcigganie ostonkg i sznurowanie:

Na karczki nacigga sie ostonke odpowiedniej wielkosci, korice zawigzuje lub zaszywa przedza,
przewigzujac baleron dwa razy wzdtuz i co 4-5 cm w poprzek. Siatki kurczliwe zaktadamy w taki
sposob jak zaktada sie siatki na szynki. Jesli nie zaktadamy ostonek lub siatek kurczliwych, robimy ze
szpagatu petelke o dt. ok. 10-12 cm, lub karczek zawieszamy bezposrednio na haku wedzarniczym.
Balerony w ostonkach naktuwamy cienka igta.

5. Oparzanie:



Balerony w ostonkach naturalnych zanurza sie na ok. 1 min. we wrzgcej wodzie w celu lepszego
przylgniecia ostonki do miesa, po czym rozwiesza sie je na 3-4 godz. do osuszenia.

6. Wedzenie:

Cieptym dymem w temp. 40-45 stopni C. przez 3-4 godz. do barwy bragzowej. W czasie wedzenia
nalezy przekfadaé kije w wedzarni.

7. Gotowanie:

Balerony wktadamy do wrzgcej wody i gotujemy w temp. 80-82 stopnie C. przez 1,5 do 2,5 godz. do
osiggniecia wewnatrz baleronu temperatury 68-70 stopni C.

8. Studzenie:

Balerony rozwiesza sie do odparowania, a nastepnie studzi do temperatury ponizej 6 stopni
wewnatrz baleronu. Dopuszcza sie studzenie do temperatury nie wyzszej niz 12 stopni C.
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