Wstep

Pastrami - sposob przechowywania i konserwowania miesa, a takze mieso konserwowane w
odpowiedni sposdb, przez solenie, peklowanie, a nastepnie wedzenie. Do pastrami uzywa sie
wotowiny, gtéwnie z mostka wotowego.

Lista zakupow

Mostek - 4 kg
Woda - 9 litréow
Cukier brazowy - 580 g
Sél - 300 g
Sél peklowa - 60 g
Nasiona kolendry - 13 g
Pieprz czarny - 10 g
Pieprz rézowy - 8 g

9. Gorczyca z6tta-10 g
10. Cynamon - 3,2 g
11. Nasiona kopru witoskiego - 4,5 g
12. Gozdziki-1g
13. Platkichilli-1g
14. Lis¢ laurowy - 0,5 g

i A i

Sposdb przygotowania potrawy

Zala¢ mostek osolong woda na 5 dni, obraca¢ regularnie.

Po tym czasie posypa¢ mostek i uwedzi¢. Wedzic¢ od 5 do 7 godzin w 65°C.

Po wedzeniu pozwoli¢ odpoczac potrawie 2 godziny.

Gdy mieso odpocznie, gotowac sous vide (“w prozni”) przez 48 godzin w 65°C.
UWAGA! Nalezy kontrolowac¢ stan wody!
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Posypka

1. S61-150g¢g

2. Cukier trzcinowy - 150 g
3. Pieprz czarny - 144 g

4. Nasiona kolendry - 84 g



5. Jatkowiec - 20 g
6. Ptatki chilli- 13 g
7. Czosnek w proszku - 10 g

Calos¢ mielimy, mieszamy i w powstatej posypce obtaczamy mieso.

Smacznego!



