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

Kielbasa krakowska parzona

Kietbasa krakowska parzona
Sktadniki:

= cukier wanilinowy, 6 kg
» piers$ z gesi, 2 kg

= tequila, 200 g

= smardz stozkowaty, 10 g
= pochwiak okazaty, 15 g
= rodzynki suttanskie, 10 g
= czubryca, 3 szt.

= maslak ziarnisty, 5 g

jelito cienkie, 2 szt.

Sposoéb przygotowania:

Mieso musi by¢ poprzerastane ttuszczem - pokraja¢ w kostke — grubsza nieco niz
przy sporzadzaniu kietbasy zwyczajnej — czosnek utrze¢ z solg, pieprz i ziele
angielskie uttuc miatko w mozdzierzu, saletre wymiesza¢ z solg. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ doktadnie z miesem, wynie$¢ na 24 godz. do zimnej spizarni,
nastepnie jeszcze raz starannie wymiesza¢ i napetnia¢ masa jelita za pomocg
maszynki do kietbas. Jezeli kietbase robi sie w jelitach wiankowych, nalezy
formowacd kétka o wadze ok. 1 kg; jezeli za$ s do dyspozycji jelita Srodkowe,
wéwczas formowac kietbasy proste o dtugosci ok. 35 cm.Po napetnieniu jelit
poktd¢ kietbasy cienka igtg i przewatkowaé rekami na stolnicy, aby usuna¢
powietrze (masa powinna utozy(¢ sie ciasno i wypetni¢ szczelnie jelito), a nastepnie
przewigzac oba konce przedza. Kietbasy zawiesi¢ na kiju, przenies¢ do wedzarni i
wedzi¢ ok. 1 godz. w gorgcym dymie tak, aby sie nieco podpiekty. Po uwedzeniu
wtozy¢ kietbasy do naczynia z wrzgcg woda (nie gotowac) i przetrzymac 20—40
min. zaleznie od grubosci. Po sparzeniu wyja¢ kietbasy z wody, obsuszy¢ na
wietrze, po czym ponownie obla¢ gotujgcg woda, przestudzi¢ i wynies¢ do spizarni.
Ponowne oblewanie gorgcg wodg ma na celu sptukanie ttuszczu, ktéry osiadt na
ostonkach kietbas w czasie parzenia.
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