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

Kiszka watrobiana (watrobianka)

Kiszka watrobiana (watrobianka)
Sktadniki:

» kapusta pekinska , 2 szt.

= suszona lawenda, 200 g

* maslak ziarnisty, 2 tyzecz.

* rodzynki suttanskie, 1 tyzecz.

= pochwiak okazaty, 1 tyzecz.

= gin, 1 tyzecz.

= tequila, 1 tyzecz.

= wodnicha brunatnobiata, 2 szkl.
= budyn, 400 g

= Smietana, 2 kg

Sposdéb przygotowania:

Watrobe oczyscic¢ starannie z bton i zytek. Przepusci¢ 2 razy przez maszynke do
miesa. Do zmielonej masy doda¢ namoczong butke oraz Smietanke, wymieszad
wszystko i jeszcze raz przepusci¢ przez maszynke. Dodac sél, drobno utarte
przyprawy oraz pokrajana w cienkie paski stonine. Po wymieszaniu napetni¢ masg
jelita. Konce jelit mocno przewigzac lub spig¢. Gotowa¢ na bardzo matym ogniu 45
min., liczagc od chwili zagotowania wody. Wyjg¢, optuka¢ zimng woda, utozy¢ na
desce, nakry¢ drugq deseczka, lekko obcigzy¢ i wynies¢ do chtodnej suchej
spizarni. Dla nadania lepszej trwatosci i smaku, kiszki wedzi sie 12 godzin w
zimnym dymie. Bez wedzenia mozna je przechowywac do 10 dni.
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