[=] Tekst i zdjecie: KaszANia - Szef Kuchni (875)

Kielbasa kresowa

rum mozna zastapi¢ spirytusem dla zaostrzenia smaku
Sktadniki:

* jelito grube wieprzowe, 2 szt.
= rum, 1 szkl.

= |iScie laurowe, 5 g

» gozdziki, 1 tyzecz.

= majeranek, 2 tyzk.

= ziele angielskie, 5 g
= pieprz, 20 g

= saletra, 10 g

= 5Ol spozywcza, 230 g
= wotowina , 2 kg

= stonina, 1500 g

= wieprzowina, 5 kg

Sposdéb przygotowania:

Wieprzowine i wotowine przepusci¢ przez maszynke. Pieprz, angielskie ziele,
majeranek, gozdziki i liscie laurowe zemlec¢ albo starannie uttuc i przesia¢ przez
geste sito. SOl uprazy¢ i wymiesza¢ z saletrg. Wszystkie sktadniki zmieszac
doktadnie z miesem, przetozy¢ do wiekszego naczynia i starannie wyrabiac
ubijajac ttuczkiem i dolewajgc po trochu spirytus; ubija¢ tak dtugo, az zrobi sie
gtadka, jednolita masa. Pokraja¢ stonine w dos¢ grubg kostke, dotgczy¢ do masy
miesnej i wymiesza¢.Dobrze oczyszczone i oszlamowane jelita wytrze¢ (osuszy¢) z
wewnetrznej i zewnetrznej strony i napetnia¢ bardzo Scisto masg pomagajac sobie
watkiem tak, aby nie pozostaty wolne przestrzenie. Konce jelit przewigza¢. Gotowe
kietbasy utozy¢ na desce, przycisng¢ drugg deskg, obcigzy¢ wszystko duzym
kamieniem i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na 2 dni; po tym czasie deske
z kietbasami wynies¢ do chtodnej suchej spizarni i przetrzymywac je tam przez 2
tygodnie. Wtedy kietbasy rozwiesi¢ na powietrzu w przewiewnym miejscu na 3 dni,
nastepnie przenies¢ do wedzarni i wedzi¢ 7 dni w zimnym dymie. Przechowywac w
suchym, przewiewnym miejscu w sianie lub w chmielu.
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