Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Kietbasa watrobiana
Jedna ze smaczniejszych kietbas watrobianych

Sktadniki:

= krélik , 1750 g

= watrobka wieprzowa , 1250 g
= wieprzowina, 2 kg

= 5Ol spozywcza, 150 g

= ziele angielskie, 10 g

= gatka muszkatotowa, 1 tyzecz.
= cebula, 200 g

= jelito grube wieprzowe, 2 szt.

Sposdéb przygotowania:

Tuszke kréliczg optukad starannie w zimnej wodzie, witozy¢ do garnka i gotowac na
stabym ogniu ok. 3 godz. do chwili, az mieso bedzie sie oddzielato od kosci. Po
ugotowaniu mieso ochtodzi¢, a nastepnie przepusci¢ przez maszynke. Watrobe
oczysci¢ z bton i przewoddw zétciowych, wymoczy¢ w wodzie, pokraja¢ w kawatki
8—12 cm, obgotowac (15 min.) i ochtodzi¢. Mieso wieprzowe (bez skéry) pokrajac
w kawatki i obgotowac. Watrobe i wieprzowine przepusci¢ przez maszynke, dodac
drobno zmielone przyprawy, wymieszaé. Potgczy¢ mieso krélicze ze zmielonym
miesem wieprzowym i watrobg, dobrze wymieszac i bardzo starannie wyrobi¢ na
jednolita mase. Masg szczelnie napetnia¢ ostonki. Kietbase parzy¢ 40 min. w
wodzie o temperaturze 75—80°C, a nastepnie ochtodzic.
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