Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)

Krwawa kiszka po biatostocku
Az strach sie bac

Sktadniki:

= kasza jeczmienna , 2 szkl.

= krew wieprzowa, 1.5 szkl.

= ttuszcz, 20 dag

= pieprz, 1 szczypta

* majeranek, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= jelito grube wieprzowe, 2 szt.
* rosot, 2 szkl.

= stonina, 15 dag

Sposdéb przygotowania:

Kasze zala¢ wrzgcym rosotem i wstawi¢ do gorgcego piekarnika, aby napeczniata.
Ttuszcz od jelit pokraja¢ drobno .i stopi¢. Krew doktadnie rozetrze¢ i przetrzec
.przez sito. Kasze, ttuszcz i krew potaczy¢, wsypac mielony pieprz i inne przyprawy,
osoli¢ i dobrze wymiesza¢. Masa powinna by¢ dos¢ rzadka. Wypetni¢ luzno
oczyszczone grube jelita, zostawiajac sporo wolnego miejsca. Konce zawigzac.
Utozy¢ kiszki na nattuszczonej blasze i piec ok. 1,5 godz. W potowie tego czasu
naktu¢ patyczkiem i przewréci¢ na druga strone. Gotowe wytozy¢ na pétmisek i
podawacd z topiong Swiezg stonina.
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