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

Kielbasa litewska

szklanke spirytusu mozna zastapi¢ rumem badz

arakiem
Sktadniki:

* jelito grube wieprzowe, 2 szt.

spirytus, 1 szkl.

= kolendra, 5 ¢

= |iScie laurowe, 5 g

= majeranek, 5¢g

= gozdziki, 5 ¢

= ziele angielskie, 10 g
= pieprz, 10 g

= saletra, 10 g

= 5Ol spozywcza, 200 g
= stonina, 1500 g

= 7ajac, 1 szt.

= wotowina, 1500 g

= wieprzowina, 4 kg

Sposoéb przygotowania:

Mieso pokraja¢ nozem jak najdrobniej, przyprawy korzenne uttuc bardzo drobno,
sél wyprazy¢ i zmieszac z saletrg. Wszystkie sktadniki wtozy¢ do duzego naczynia,
wymieszac¢ doktadnie i mocno ubija¢ ttuczkiem dolewajgc po trochu spirytus, rum
lub arak. Ubija¢ nalezy tak dtugo, az masa stanie sie gtadka i jednolita. Stonine
pokraja¢ na waskie cienkie paseczki i wymieszac¢ razem z masg. Gotowa mase
naktadac w jelita (uprzednio wytarte do sucha wewnatrz i zewnatrz) pomagajac
sobie watkiem, aby w ostonkach nie zostawato powietrze. Przygotowane w ten
sposOb kietbasy utozy¢ miedzy dwiema deskami, obcigzy¢ kamieniem, wynies¢ w
chtodne miejsce i przetrzymac 2 tygodnie. Po tym okresie kietbasy wyja¢, wynies¢
na powietrze i rozwiesi¢ w przewiewnym miejscu na 2 dni.
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