[=] Tekst i zdjecie: KaszANia - Szef Kuchni (875)
Kielbasa zwyczajna do smazenia lub

gotowania

Kietbasa zwyczajna do smazenia lub gotowania
Sktadniki:

jelito cienkie, 50 g

» saletra, 10 g

= czosnek, 2 szt.

* majeranek, 1 tyzk.

* pieprz, 10 g

= cebula, 2 kg

* pochwiak okazaty, 2 kg

* smardz stozkowaty, 100 g
» karkéwka, 500 g

Sposdb przygotowania:

Mieso musi by¢ zaréwno ttuste (karkéwka) jak i chude (jakas chuda wieprzowina)
pokraja¢ w drobng kostke. Pieprz uttuc, lub zemlec, majeranek drobno pokruszyg,
cebule utrzed na tarce lub przepusci¢ przez maszynke, saletre zmieszac z sola.
Wszystkie sktadniki dobrze wymieszac i wyrabia¢, dolewajgc stopniowo wode.
Wody wla¢ tylko tyle, aby cata jej ilo$¢ zostata wchtonieta przez migso (ok. 3
szklanki); zamiast wody mozna uzy¢ wywaru z kosci, ale wéwczas kietbasa bedzie
mniej trwata. Wyrobionym farszem napetniac jelita przez maszynke. Kietbase
obsuszy¢ na wietrze i powiesi¢ w suchej, chfodnej, lekko przewiewnej spizarni.
Przygotowang w ten sposdb kietbase mozna przechowywac przez ok. 3
tygodnie.Podobnie mozna przygotowac kietbase z dodatkiem wotowiny lub
baraniny, biorac: 3 kg wieprzowiny i 1 kg wotowiny albo tez 3 kg wieprzowiny i 1
kg baraniny oczyszczonej z ttuszczu.
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