Domowa mortadela — przepis,
sktadniki i technika
przygotowania

Przygotowanie mortadeli w warunkach domowych wymaga
odpowiednich sktadnikéw i narzedzi, ktdore pozwolg uzyskad
charakterystyczny smak 1 teksture tej wtoskiej wedliny.
Wtasciwy dobdr miesa, przypraw i dodatkéw to klucz do sukcesu.

Podstawowe mieso 1 ttuszcz

Tradycyjna mortadela opiera sie na kilku kluczowych
sktadnikach:

- Wieprzowina — najlepiej sprawdza sie topatka lub szynka
(okoto 70-80% catosci miesa)

= Ttuszcz wieprzowy — idealny jest twardy ttuszcz z karku
lub podgardla (20-30% catoS$ci)

= Léod lub zimna woda — niezbedna do utrzymania niskiej
temperatury masy miesnej podczas mielenia

Proporcja miesa do ttuszczu jest kluczowa dla uzyskania
wtasciwej tekstury. Zbyt mata ilos¢ ttuszczu sprawi, ze
mortadela bedzie sucha, zbyt duza — zbyt ttusta.

Przyprawy 1 dodatki

Charakterystyczny smak mortadeli uzyskuje sie dzieki
specyficznej mieszance przypraw:

= Pieprz biaty (mielony) — nadaje delikatng pikantnos¢

» Gatka muszkatotowa — zapewnia charakterystyczny aromat

- Kolendra (mielona) — dodaje Swiezos$ci i gtebi smaku

» Czosnek (Swiezy lub granulowany) — podstawa aromatu

-S61 peklowa — konieczna do konserwacji 1 nadania
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rozowego koloru
= Cukier — niewielka ilo$¢ réwnowazy smak

Tradycyjne dodatki wzbogacajgce strukture i smak:

- Pistacje (cate, niesolone) — charakterystyczne zielone

akcenty

= 0liwki (najlepiej zielone, bez pestek) - dodaja
wilgotnosci i smaku

= Pieprz w ziarnach (czarny) - tworzy charakterystyczne

ciemne punkty
- Kostki ttuszczu (okoto 1 cm?) — zapewniaja marmurkowata
strukture

Wskazowka eksperta: Aby uzyskac autentyczny smak, warto dodac
niewielkg ilo$¢ kardamonu i anyzu. Te przyprawy, choc¢ czesto
pomijane w przepisach, stanowig sekretny sktadnik najlepszych
wtoskich mortadeli.

Niezbedne narzedzia kuchenne

Do przygotowania domowej mortadeli potrzebujesz:

- Maszynka do mielenia miesa z rdéznymi sitkami (3-5 mm
oraz 8 mm)

- Termometr do miesa (najlepiej cyfrowy z sondg)

- Waga kuchenna z doktadno$cig do 1 g

» Miski ze stali nierdzewnej do schtadzania miesa

= 0stonki do wedlin (naturalne lub kolagenowe o Srednicy
10-15 cm)

= Sznurek kuchenny do wigzania

» Duzy garnek lub specjalistyczna parzalnica

 Blender lub malakser do doktadnego rozdrobnienia
przypraw

Temperatura miesa podczas przygotowania nie powinna
przekraczac¢ 4°C, dlatego warto mie¢ przygotowang miske z lodem
do chtodzenia sktadnikéw w trakcie pracy.



Proces przygotowania domowej
mortadeli krok po kroku

Przygotowanie miesa i sktadnikow

Domowa mortadela wymaga odpowiedniego doboru miesa, ktore
stanowi podstawe jej wyjgtkowego smaku. Najlepiej sprawdza sie
mieszanka wieprzowiny (topatka i podgardle) w proporcji 70:30.
Przed rozpoczeciem pracy nalezy doktadnie usungé¢ wszystkie
btony i $ciegna, ktdére mogtyby wptyng¢ na konsystencje
gotowego wyrobu. Mieso powinno by¢ schtodzone do temperatury
okoto 4°C, co utatwi p6zZniejsze mielenie.

Do przygotowania autentycznej mortadeli potrzebne sg réwniez:

» Kostki stoniny (okoto 15% wagi miesa)

= Pistacje lub oliwki (dla charakterystycznych wstawek)

» Mieszanka przypraw: sol peklowa (25g na 1lkg miesa),
pieprz biaty, gatka muszkatotowa, kardamon

= Czosnek (Swiezy lub granulowany)

= Léd lub zimna woda (okoto 10% wagi miesa)

Technika mielenia 1 formowania

Mieso nalezy mielié¢ dwukrotnie - najpierw przez siatke o
Srednicy 8mm, a nastepnie przez siatke 3-4mm. Stonine kroimy w
réwne kostki o boku okoto 1lcm i schtadzamy. Wszystkie
sktadniki mieszamy doktadnie, dodajac stopniowo 18d lub zimng
wode, aby uzyskal jednolitg mase o odpowiedniej konsystencji.
Mieszanie powinno trwac¢ minimum 10 minut, az masa stanie sie
lepka 1 zwarta.

Profesjonalna wskazéwka: Temperatura farszu podczas catego
procesu przygotowania nie powinna przekraczac¢ 12°C, co
zapewni odpowiednig teksture gotowego wyrobu.

Formowanie mortadeli wymaga precyzji. Najlepiej wykorzystac



specjalne ostonki biatkowe o Srednicy 10-12cm, ktére przed
napetnieniem nalezy namoczy¢ w letniej wodzie. Alternatywnie
mozna uzy¢ folii spozywczej, formujac watek o Srednicy okoto
10cm i szczelnie owijajac kilkoma warstwami. Wazne, by usunac
wszystkie pecherzyki powietrza, ktore mogtyby tworzyd
niepozgdane przestrzenie w gotowym wyrobie.

Uformowang mortadele gotujemy w wodzie o temperaturze 80-85°C
(nigdy we wrzatku) przez okoto 90-120 minut, w zalezno$ci od
Srednicy. Wedlina jest gotowa, gdy jej temperatura wewnetrzna
osiggnie 72°C. Po ugotowaniu nalezy jg natychmiast schtodzic¢ w
zimnej wodzie, a nastepnie przechowywa¢ w loddéwce przez
minimum 24 godziny przed krojeniem.

Domowg mortadele najlepiej kroi¢ na bardzo cienkie plastry
przy uzyciu ostrego noza lub krajalnicy. Serwuje sie ja jako
cze$¢ deski wedlin, dodatek do kanapek lub sktadnik
wykwintnych przystawek. W lod6éwce zachowuje sSwiezos¢ do 5 dni,
mozna jg réwniez zamrozié¢ w plastrach, oddzielajac je papierem
do pieczenia.



