ISTARSKA
BUDOLA

O proizvodu

Istarska budola zacinjena lovorom
1 crnim paprom polagano 1 dugo
sazrijeva na zraku i postaje
mekana, mirisna delicija.

U svinjsku vratinu ruéno se utrljava
mjesavina za¢ina, nakon ¢ega se puni u
crijevo 1 mrezu. Susi se u komorama od

Cetiri do $est mjeseci, ovisno o veli¢ini
sirovine. Zbog sporog je susenja 1
sazrijevanja tekstura mesa je vrlo mekana i
sofna. Miris je ugodan i tipican

za istarske proizvode.

Autohton istarski

specijalitet

Rijec budola

dolazi od rijeci bud,

koja je istocnog porijekla,

a znadi plijesan. Plijesan

je svakako vazan dio

proizvodnje istarske budole, opcenito
istarskih proizvoda. Plijesan se
razvija prirodnim putem u procesu
zrenja, stvarajuci prirodnu zastitu od
gubitka vlage te dajuci proizvodima

karakteristican i neodoljiv miris 1 okus.



ISTARSKA BUDOLA

K2

K2

ISTARSKA BUDOLA
RINFUZO

Sifra proizvoda: 02005
Bar-kod: 3858884930725
Bar-kod: 2122186

cca 2,00 kg

12 kom.

Rok trajanja: 180 dana

ISTARSKA BUDOLA
172 VP

Sifra proizvoda: 02008
Bar-kod: 3858884930732
Bar-kod: 2122130

cca 1,00 kg

30 kom.

Rok trajanja: 180 dana

100 G PROIZVODA SADRZI PRIBLIZNO:

Energija 1543 kJ / 371 keal
Masti 27¢g
Zasi¢ene masne kiseline l4g
Ugljikohidrati Og
Seceri 0g
Bjelancevine 33g
Sol 7¢

javaju...

bl

1 koji se upotre

v

Zacin

SASTAV PROIZVODA: svinjski vrat bez

kosti, kuhinjska sol, zacini (papar, lovor),
antioksidans: natrijev askorbat, konzervans:
natrijev nitrit

100 g proizvoda dobiveno je suSenjem 176 g
svinjskog vrata bez kosti.

Cuvati na temperaturi od 0 °C do +12 °C

PLEMENITA PLIJESAN

Vazan sastojak koji ¢ini istarske mesne
proizvode posebnima, mirisnima i
ukusnima. Plijesan iz roda penicillium
razvija se prirodnim putem po povrsini
proizvoda, no njezina primarna uloga nije
davanje mirisa ili okusa proizvodima, ve¢
zastita proizvoda od isu$ivanja. Postoje
brojni proizvodi koji dolaze s plemenitom
plijesni, a u svijetu su sigurno najpoznatiji
sirevi s plemenitom plijesni. Eto, ta ista
plijesan prekriva i Pisiniumove istarske
specijalitete.



ISTARSKA BUDOLA
NAREZAK MAP

Sifra proizvoda: GP061
Bar-kod: 385888493
Bar-kod: 2131392

cca 1,00 kg

3 kom.

Rok trajanja: 90 dana
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RECEPT f@i

PITA S ISTARSKOM BUDOLOM I SPAROGAMA

Za kalup za pitu promjera 30 cm:

Tijesto

23 dkg brasna (ako

imate, najbolje je za prhka tijesta) /

12 dkg maslaca / 6 Zlica vode / malo soli /
Ako zelite ubrzati izradu recepta,

mozete kupiti lisnato tijesto

Nadjev

S dkg istarske budole /3 jaja

10 dkg svjezeg sira / zlica vrhnja za kuhanje
malo muskatnog orascica / vezica $paroga
(odstraniti donje tvrde dijelove), moZete uzeti
uzgojene $paroge umjesto divljih

10 dkg goude (naribati)

ISTARSKA BUDOLA

ISTARSKA BUDOLA
100 G MAP

Sifra proizvoda: 02010
Bar-kod: 3858884932040
100 g

15 kom.

Rok trajanja: 90 dana

PRIPREMA:

Umijesite tijesto od navedenih sastojaka i pustite
ga da pociva u hladnjaku jedan sat. Ugrijte pecnicu
na 200 °C. Prokuhajte $paroge oko 10 min dok

ne omeksaju. Tanko razvaljajte tijesto, izbodite ga

vilicom 1 pustite da se desetak min pece samo.

U meduvremenu izmijesajte jaja, svjeZi sir,
vrhnje i muskatni ora$¢i¢. Nakon desetak minuta
pecenja izvadite tijesto, ,poplocajte” ga istarskom
budolom pa prelijte smjesom s jajima i sirom. Po
smjesi rasporedite $paroge i pospite naribanim
sirom. Pecite otprilike 45 minuta dok ne poprimi
finu smeckastu boju. Uzivajte dok je jos toplo!
Dobar tek!




