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for fish & chicken

INSTRUKCJA PRZYGOTOWANIA STRIPSOW (ELEMENTOW BEZ KOSCI)

I.PRZYGOTOWANIE MIESA | MARYNATY
Przygotuj:

. piersi drobiowe lub inne elementy bez kosci (temperatura nie wyzsza niz +4°C)
e zimng wode iléd (50% wody, 50% lodu kruszonego)

. pikantng marynate Holly Powder - (opakowanie 170 g) lub tagodng marynate Holly Powder -
(opakowanie 130 g)

1. Umyj mieso drobiowe pod biezgcq, zimng wodq i pozostaw do odciekniecia.

2. Potnij na porcje kawatki kurczaka - filet na 25-30g paski. Film instruktazowy na stronie www.HollyPowder.pl
bedzie bardzo pomocny.

3. W zaleznosci czy przygotowujesz paseczki z fileta z kurczaka "stripsy" w wersji pikantnej czy tagodnej - odmierz
starannie (zgodnie z tabelg ponizej) odpowiedniq ilo$¢ zimnej wody i lodu oraz pikantnej lub tagodnej
marynaty do kurczaka Holly Powder.

Doktadnie wymieszaj w wodzie marynate, aby rozpuscity sie wszystkie sktadniki.
Przetdz mieso do miski lub masownicy i wlej przygotowang marynate.

6. Masuj wszystko razem, az do wchioniecia marynaty przez mieso (recznie: nie krécej niz 5 minut, masownicq:
ok. 20 min). Marynata musi podczas masowania cata wnikngé w mieso. Nie moze pozosta¢ wolna woda!

7. Odstaw do lodéwki na catg noc lub na min. 4 godziny.

TABELA DOZOWANIA

&) MARYNATA PIKANTNA MARYNATA tAGODNA
Mieso w Marynata w Woda w Léd Mieso w Marynata Woda w L6d
kg g ml ml kg wg ml ml
1 34 100 100 1 26 100 100
2 68 200 200 2 52 200 200
3 102 300 300 3 78 300 300
4 136 400 400 4 104 400 400
5 170 500 500 5 130 500 500

Zwrdé¢ uwage, ze do przygotowania elementow z koscig jest odrebna instrukcja.

ILPANIEROWANIE
Do panierowania potrzebne sg:

. panierka Holly Powder,

. pojemnik na panierke (GN 1/1, 100-150mm wysokosci lub GN
2/1, 100-150mm wysokosci),

e pojemnik zwodg (GN 1/2, 150mm wysokosci),

Chicken

. kosz do zanurzania miesa w wodzie - mozna uzy¢ kosza takiego
jak z frytownicy (23mm x 21,5mm, 100mm wysokosci),

. UWAGAI! szczypce do przektadania zamarynowanego miesa miedzy wodg i panierkq - aby dtonie
pozostaty suche,

. sitko do przesiewania panierki.

Film instruktazowy z panierowania oraz wiecej informacji na www.hollypowder.pl
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STRIPSY (ELEMENTY BEZ KOSCI)

Zamarynowane kawatki migsa wtdéz  Wyjmij migso z wody za pomocq Roztéz réwnomiernie elementy w Rozdziel elementy  delikatnie
na chwile do wody. Do przektadania kosza. panierce. unoszqc je od spodu. Nigdy nie
miesa uzyj szczypiec, by dtonie dotykaj miesa  bezposrednio
pozostaty suche. palcami, zawsze przez panier,

aby dtonie pozostaty suche.
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Rozpocznij panierowanie zgodnie z Docisnij panierke do miesa. Przerzué migeso w panierce, aby Chwy¢ delikatnie dwa stripsy za
zasadg  ZDP  (Zbierz,  Dociénij, panier obtoczyt mieso z kazdej koncowki i strzgsnij nadmiar
Przerzu¢). Ibierz mieso przysypujqac je strony. Powtdrz zasade ZDP 6 razy od panierki  uderzajgc  3-krotnie
panierkq. poczagtku. nadgarstkami o siebie.

Drugi raz umies¢ stripsy w wodzie Za pomocq kosza przenies mieso do Roztéz réwnomiernie elementy w Rozdziel elementy delikatnie
panierki. panierce. unoszqc je od spodu.
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Rozpocznij panierowanie zgodnie z  Przerzué mieso w panierce. Powtérz Chwy¢ delikatnie dwa  stripsy za Umies¢ elementy w koszu do
zasadq ZP (Zbierz, Przerzu¢). Ibierz  zasade IP 6 razy. Staraj sie koncdwki i strzgsnij nadmiar panierki smazenia tak, aby nie przylegaty
mieso przysypujac je panierkq. panierowac tak, by produkt byt jak uderzajgc 3-krotnie nadgarstkami o do siebie.
najbardziej ‘pulchny’. siebie.

UWAGA: Po wykonaniu powyiszych czynnosci w jak najkrotszym czasie wtdz kawatki kurczaka do smazalnika.

IN.SMAZENIE
Rozgrzej ttuszcz we frytownicy do 170°C. Wtdz kosz z utozonymi kawatkami kurczaka do smazalnika. Smaz mieso
zanurzone gteboko w oleju. Podawaj bezposrednio po usmazeniu.

Przyblizony czas smazenia:

. paseczki z fileta z kurczaka "stripsy/nuggetsy” — ok. 3,5 min. (po 30 sek. wstrzg$nij koszem lub obrédé, aby
réwnomiernie sie usmazyty).
e skrzydetka (mate elementy max. 50 g) — ok. 7 min.

. patkii podudzia - ok. 12 min. (tylko w specjalnym smazalniku).

UWAGA! Doktadne parametry smazenia ustala sie¢ w zaleznosci od rodzaju urzadzenia.
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