Baleron parzony

surowiec miesny: jednolite kawatki miesa, uzyskane po wykrojeniu kosci z karkéwek;
surowce niemiesne (na 10 kg miesa):

65 dag mieszanki peklujgcej (sol:saletra = = 100:3);

ostonki: katnice wotowe lub wieprzowe, pecherze wotowe lub wieprzowe krzyzowki

Wyréwnaé powierzchnie miesa i usungé skupiska tkanki tacznej. Przygotowaé mieszanke peklujaca.
Natrzeé mieso 25 dag mieszanki peklujgcej, utozy¢ w naczyniu i pozostawic¢ na 24 godz. w chtodnym
pomieszczeniu. Pozostatg mieszanke rozpuscié w 3 | wrzacej wody, ochtodzié. Zala¢ mieso solankg,
przykry¢ talerzem i przycisngé stojem z wodg. Po 6-8 dobach peklowania mieso wyjgé, optukaé w
cieptej wodzie i roztozy¢ w celu ociekniecia. Kawatki miesa wtozy¢ do ostonek, uprzednio
namoczonych i ocieknietych, po czym korice ostonek zawigza¢ lub zszy¢, osznurowaé 2 razy wzdtuz i
co 5 cm w poprzek. Baleron zanurzy¢ na 1 minute do wrzacej wody i po skurczeniu ostonki rozwiesié
na 3 godz. w celu osuszenia. Wedzi¢ cieptym dymem przez 4-5 godz., do uzyskania barwy brgzowej, a
nastepnie parzy¢é w temp. 80°C przez ok. 2 i 1/2 godz., do uzyskania wewnatrz baleronu temp. 70°C.
Balerony powiesi¢ i wychtodzi¢ do temp. ok. 6°C.

Przechowywanie: mozna przechowywac przez 2 tygodnie w przewiewnym pomieszczeniu, w temp.
4-6°C.

Oznaki psucia: zmiany barwy i zapachu, zawilgocenie, nalot plesni.
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