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Materiaty

Do przedstawionej w niniejszym opracowaniu wedzarni uzyto nastepujacych materiatow
(ceny w zaokragleniu):

O Cegta petna silikatowa 750 szt = 488,00 zt
O Cegta szamotowa 75 szt = 243,00 zi
O Pustak ceramiczny kominowy 7 szt = 16,00 z
O Gruz budowlany lub kamien polny 2t = 50,00 zi
O zwir 5t = 150,00 zt
O Cement Uyt = 275,00 zt
O wapno 90 kg = 36,00 zt
O Pret zbrojeniowy ® 8mm 25 mb = 21,00 z
O Pret zbrojeniowy ® 10mm 10 mb = 12,00 z
O Pret zbrojeniowy ® 12mm 12 mb = 19,00 z
O Papa izolacyjna 5 m? = 8,00 zt
O Drzwi z profilowanej blachy stalowej 50cm x 52 cm 2 szt = 150,00 z
O Drzwi z profilowanej blachy stalowej 77cm x 92 cm 1 szt = 90,00 z
O Siatka stalowa (z drobnym oczkiem) 1 m? = 8,00 zt
O Ruszt z pretéw stalowych 1 szt = 110,00 z
O Termometr (dla kottéw wodnych) 1 szt = 24,00 z
Kosztorys

Kosztorys wykonano na podstawie cen w hurtowni materiatéw budowlanych na dzien 1 czerwca 2005
roku w Poznaniu.

Materiaty

- ceny materiatéw brutto =1700,00 z
Wykonawstwo

- murarz @ 10,00zt/godz. X 60 = 600,00 z
- pomocnik @ 6,00zt/godz. X 50 = 300,00 z

Razem (brutto) = 2600,00 zt



Fundament (wykonanie):

CoNooGrWNE

Wykonanie wykopu

Utozenie kanatu z cegly ceramicznej kominowej

Wypetnienie gruzem lub kamieniami — zageszczenie

Wypelnienie zwirem — zageszczenie

Wykonanie szalunkéw

Wykonanie zbrojenia z pretow ® 8mm (siatka 10cm X 10cm)

Betonowanie

Rozebranie szalunkéw i wykonanie izolacji papg izolacyjng (podwojna warstwa)
Zasypanie i zageszczenie wykopu

Palenisko dla w edzarni (wykonanie):

agkrwnpR

Wykonanie wykopu

Wymurowanie paleniska z cegty szamotowej (jako zaprawy uzyc¢ gliny)
Przylaczenie do paleniska kanatu kominowego

Wymurowanie czesci naziemnej paleniska z cegly ceramicznej petnej
Instalacja drzwi z profilowanej blachy stalowej 77cm x 92 cm

Wedzarnia i Grill (wykonanie):

CoNoohrwWNE

Wykonanie szalunkéw dla przesklepien i potek

Murowanie $cian zewnetrznych do wysokosci paleniska grilla

Wykonanie zbrojenia pod paleniskiem grilla z pretow ® 12mm (siatka 10cm X 10cm)
Wykonanie z ceglty szamotowej paleniska grilla (jako zaprawy uzy¢ gliny)
Murowanie pozostatej czesci konstrukciji

Wykonanie zbrojeh na przesklepienia z pretow ® 10mm

Instalacja drzwi z profilowanej blachy stalowej 50cm x 52 cm

Instalacja siatki stalowej (z drobnym oczkiem) w kominie i komorze wedzarki
Instalacja termometru

Pierwsze uruchomienie w edzarni

Po catkowitym wyschnieciu $cian catej konstrukcji (okres zalezny od warunkdéw atmosferycznych),
rozpalamy suchymi polanami drewnianymi w palenisku wedzarni i utrzymujemy temperature okoto 90C
przez okoto 6 godzin. Ma to na celu dosuszenie scian i wyeliminowanie wszelkich zapachéw
pozostatych po pracach budowlanych.



Rysunki

Strona frontowa
Strona tylna

Strona boczna

Rzut poziomy
Palenisko do wedzarni
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Fotografie (detale)

Widok ogdlny z frontu

Widok komina z frontu
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Dolna cz e$¢ komory w edzarni



Goérna cz e$¢ komory w edzarni

Komin w edzarni wewn atrz
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Mocowanie siatki od strony komina grilla

Whnetrze komina od strony grilla



Palenisko grilla
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Komora grilla



Pdétka nad komor g grilla

Pdétka nad komor g grilla widok z boku



Potka przy komorze w edzarni

Widok sciany bocznej



Sciana boczna

Sciana tylna konstrukcji



Sciana tylna od strony potudniowej

Czes¢ nadziemna paleniska w edzarni



Whnetrze paleniska w edzarni



a -

Przewdd kominowy paleniska w edzarni

Termometr

Kilka przepiséw



1. Grillowanie

a.

. Dorsz "Cajun Barbeque"

Skiadniki:

1 kg swiezego dorsza (moze by¢ inna ryba morska)

4 tyzki rosotu (moze byc z kostki)

2 tyzki biatlego wina

1 tyzeczka soli

2 tyZzki posiekanego szczpiorku

2 tyzki posiekanej pietruszki

1 szklanka tartej buiki

6 biatek

3 lyzki masta "Cajun Barbeque" (przepis ponizej)

s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wyfiletowanego dorsza drobno posieka¢. Dodac pozostate sktadniki i doktadnie wymieszaé rekoma
na gtadkg mase.

Uformowac klopsy grubosci okoto 2 cm i wstawi¢ do lodowki na godzine przed pieczeniem.
Przed samym pieczeniem mozna lekko skropi¢ oliwg z oliwek.

Grillowa¢ na bardzo goracym weglu po okoto 2 minuty z kazdej strony az wierzch klopséw osiggnie
kolor ztocisto-brgzowy.

Przyprawic solg i pieprzem do smaku lub dodatkowo posmarowac¢ mastem "Cajun Barbeque".
Masto "Cajun Barbeque"

Skiadniki:

1/4 kg masta

1 tyzeczka zmielonej papryki Cayenne

1 tyzeczka swiezo mielonego pieprzu

1 tyzeczka utartrgo w mozdzierzu czerwonego pieprzu

1 tyzeczka suszonej bazyli

1 tyzeczka suszonego tymianku

1 tyzeczka suszonego oregano

1 tyzeczka sosu Worcestershire

1/2 $redniej gtowki czosnku wycisnietego przez praske

Przygotowanie:

Sklarowa¢ masto (rozpuszczajac je w matym garnuszku i zdjg¢ piane).

Wymieszane przyprawy doda¢ do masta. Ostudzic.

Mozna uzywac¢ do wielu potraw (w szczegolnosci nadaje sie do ryb i wszystkich owocéw morza).

. Grillowana pier $ kurczaka "Four Peppers"

Skiadniki:

6 piersi kurczaka (bez skoéry i kosci)

6 tyzek oliwy z oliwek

1 tyzeczka utartrgo w mozdzierzu czarnego pieprzu

1 tyzeczka utartrgo w mozdzierzu czerwonego pieprzu

1 tyzeczka utartrgo w mozdzierzu biatego pieprzu

1 tyzeczka utartrgo w mozdzierzu zielonego pieprzu

2 tyzki swiezego posiekanego tymianku

Przygotowanie:

Skropic¢ piersi kurczaka oliwa, opruszy¢ pieprzem i tymiankiem, zawing¢ folig aluminiowg i wstawi¢ do
lodowki przynajmniej na 6 godzin.

Wyja¢ z lodéwki na 1 godzine przed grillowaniem. Grillowa¢ po okoto 8 minut z kazdej strony na
goracym weglu.

. Steki z pol edwicy wotowej z boczkiem

Skiadniki:

1 kg poledwicy wotowej pocietej na steki grubosci okoto 2-1/2 cm

1/4 kg wedzonego boczku pocietego na paski szerokosci 2-1/2 cm

2 szklanki czystego bulionu wotowego

2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

1/2 szklanki pieczonych zgbkoéw czosnku

1/2 szklanki posiekanej cebuli

2 tyzeczki utartrgo w mozdzierzu czerwonego pieprzu

1/2 szklanki posiekanej swiezej pietruszki

s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie:

Zagotowac¢ w garnku bulion, wino, czosnek, cebule i pieprz, zmniejszy¢ ogien i gotowac 20 minut.
Wystudzi¢ i rozmieszac w blenderze na gtadki sos. Dodaé sdl i pieprz do smaku, pietruszke i
doktadnie wymieszag.

Wysmarowac sosem steki i boczek, przykry¢ i odstawi¢ do lodowki na 6 godzin. Wyjaé mieso na 1/2
godziny przed grillowaniem.

Obwigzac¢ paskami boczku krawedzie stekow i spig¢ metalowymi szpilkami.

Grillowac na gorgcym weglu okoto 5 minut odwracajgc steki dwukrotnie i smarujac pozostatym z
marynowania sosem.



2. Wedzenie

a.

. Kietbasa rze znicka w edzona

Mieso:

3,5 kg peklowanej topatki (wieprzowina)

1,0 kg peklowanej zrazéwki (wotowina)

0,5 kg stoniny (wieprzowina)

Przyprawy:

2 tyzki drobno roztartego suszonego majeranku

1 tyzeczka Swiezo mielonego pieprzu

1 tyzeczka mielonej papryki

2 gtéwki roztartego z dodatkiem soli czosnku

1i 1/2 szklanki jatowego rosotu wotowego (gotowany bez warzyw)

s6l do smaku

jelita wieprzowe (kaliber 30-33)

Przygotowanie:

topatke mielimy na grubym oczku, zrazéwke na srednim oczku, stoning na drobnym oczku.
Doktadnie wyrabiamy zmielone mieso z wszystkimi przyprawami i dolewamy rosotu (po
wyrobieniu masa musi by¢ lekko kleista). Jezeli potrzeba dodajemy soli do smaku. Odstawiamy
na dwa dni w chtodnym pomieszczeniu w emaliowanym lub kamionkowym naczyniu.

Scisle napetniamy jelita, odkrecajac kietbase na okoto 20cm i odkluwamy powietrze.

W pierwszym dniu wedzimy zimnym dymem (do 40C) podsuszajac kietbasy dwa razy przez okoto
2 godz. Nastepnego dnia mozemy podnies¢ temperature wedzenia do okoto 60C ale wedzimy
dwa razy po jednej godz. Trzeciego dnia tak samo jak w dniu pierwszym (mozna dodac do
drewna matg ilo$¢ jatlowca - najlepsze jest drewno gruszkowe lub debowe). Kietbasa po
uwedzeniu powinna miec¢ kolor brunatno - ztoty. Tak uwedzong kietbase mozna przechowywac w
chtodnej spizarce do dwoch miesiecy

b. Wedzone rolady z kurczaka

Skiadniki:

4 piersi kurczaka (bez skory i kosci)

4 udka kurczaka (bez skéry i kosci)

1/2 szklanki posiekanych suszonych sliwek

1 tyzeczka suszonego tymianku

4 lyzeczki masta

2 tyZzki wina porto

Przygotowanie:

Udka kurczaka zmieli¢ przez maszynke na grubym oczku i wymieszaé na jednolitg mase z
biatkami, sliwkami, tymiankiem, mastem i winem. Piersi kurczaka lekko rozbi¢ i ciasno zawing¢
nadzienie. Wedzi¢ cieptym dymem (okoto 70C — 80C) przez okoto péttorej godziny az mieso
bedzie ztocisto brgzowe.

c. Pomidory ,Arizona” a la Chef Paul

Skiadniki:

6 duzych pomidoréw

25 dkg grubo mielonej wotowiny gulaszowe]

1 $rednia gtéwka drobno posiekanego czosnku

1 $rednia drobno posiekana cebula

2 tyzki oliwy z oliwek

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki zmielonej papryki chili

1/2 tyzeczki swiezo mielonego pieprzu

1/2 tyzeczki czerwonego sosu Tabasko

1 tyzeczka drobno posiekanej swiezej bazyli

1/4 litra piwa

Przygotowanie:

Odcig¢ gore pomidora i wydrgzy¢ go tyzeczka. Na rozgrzang na patelni oliwe wrzucic¢ cebule i
czosnek, zeszkli¢, doda¢ mielong wotowine i zbrgzowic¢ ze wszystkich stron rozbijajac drewniang
lopatka i odlac ttuszcz wlaé piwo i dodaé reszte skladnikéw, trzymaé na ogniu czesto mieszajac
do odparowania ptynu. Napetni¢ miesem wydrgzone pomidory.

Wedzi¢ w temperaturze okoto 60C — 80C az pomidory bedg gorace.
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