Masa miesna mielona

Sktadnikami masy miesnej sa: mieso, pieczywo
pszenne czerstwe w ilosci 25% w stosunku do wagi
miesa, mleko lub woda, jaja, sdl i przypraw. Dodatek
pieczywa czerstwego powoduje, ze masa miesna po
usmazeni lub upieczeniu jest pulchna i soczysta,
dzieki temu, iz sok wydzielajac sie z miesa w czasie
obrébki termicznej nie uchodzi na zewnatrz, a jest
zatrzymywany w porach pieczywa. Jaja sa srodkiem
spajajacym, do tego celu mozna roéwniez uzy¢
ziemniakoéw gotowanych, kaszy manny, maki
ziemniaczanej, ktora nalezy dodawaé¢ w matych
ilosciach, gdyz w przeciwnym razie masa miesna staje
sie zbita i twarda. Pieczywo nalezy namoczy¢ w mleku
lub w wodzie; mieso optukac oczyszczone z powiezi,
pokraja¢ na kawatki o Srednicy 4 cm i przepus¢ przez
maszynke. Pieczywo odcisngé, wymieszac ze
zmielonym miesem i po raz drugi mieso zemle¢, dodac
cate jaja lub biatka, przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem. Masa miesna mielona powinna by¢ pulchna,
dlatego nalezy ja starannie wyrobi¢ tyzka lub reka
maczana w wodz (mozna doda¢ w miare potrzeby
wody lub mleka). Dobrze wyrobiona masa tatwo
odstaje od miski i reki. Mielong mase miesna mozna
otrzymac z wotowiny, cieleciny, baraniny, wieprzowiny
i koniny. Do zmielenia nadaje sie mieso
posledniejszego gatunku lub obrzynki (Scinki). Mase
miesng mozna sporzadzac taczac poszczegdlne
gatunki miesa w ten sposéb, aby mieso chude byto
uzupeiniane dodatkiem miesa ttustego, a mieso
konskie i wolowe miesem wieprzowym. Z masy
mielonej mozna przyrzadzac: kotlety, pulpety, klopsiki,
zraz klops (pieczen rzymska), W celu otrzymania
powyzszych pdétfabrykatow, mase mielona nalezy
wylozy¢ na zwilzong deske i zwilzonymi w wodzie
rekami uformowaé gruby watek. Watek nalezy
nastepnie podzieli¢ na rowne czesci i uksztattowac je,
otaczajac rownoczesnie w tartej butce lub mace.
Narzedzia uzywane do wstepnej obrobki miesa: deska
z twardego drzewa, ttuczek-zbijak do pobijania miesa,
waskie, ostro zakonczone ndz siekacz do
rozdrabniania kosci, maszynka do mielenia miesa,
kamionkowa lub emaliowana miska do
przetrzymywania miesa w czasie obrobki.



