E| Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Salami na spirytusie
Wazna informacja: nalezy wedzi¢ 12 dni w zimnym
dymie

Sktadniki:

» jelito cienkie, 4 kg

spirytus, 1 szkl.

= gatka muszkatotowa, 5 g
» gozdziki, 5 ¢

* liscie laurowe, 5 szt.

= pieprz,5¢

= saletra, 30 g

= 5Ol spozywcza, 300 g

= stonina, 2 kg

= wotowina , 2 kg

= wieprzowina, 8 kg

Sposoéb przygotowania:

Wieprzowine i stonine pokraja¢ w drobng kostke, wotowine zemle¢ w maszynce,
przyprawy korzenne uttuc i przesia¢. Oba rodzaje miesa i stonine wymieszac z
korzeniami i spirytusem, dobrze wyrobi¢ i nadzia¢ tg masg proste jelita wotowe lub
wieprzowe podzielone na odcinki dtugosci 0,5 m. Konce jelita zawigza¢, kietbasy
poukfadac na stole, nakry¢ deseczka, obcigzy¢ kamieniem i przetrzymac przez noc
w chtodnym pomieszczeniu. Zawiesi¢ w przewiewnym miejscu na 4 dni, aby
kietbasy obeschty i wedzi¢ 12 dni.
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