Tekst i zdjecie: KaszANia - Szef Kuchni (875)
Kietbasa krymska

najlepiej smakuje z winem typu Madera

Sktadniki:

= wieprzowina, 9 kg

= wino, 50 ml

= 5Ol spozywcza, 250 g
= saletra,5¢

= pieprz, 20 g

= ziele angielskie, 10 g
= kardamon, 10 g

= gatka muszkatotowa, 10 g
= cukier, 20 g

= jelito cienkie, 5 szt.

Sposdéb przygotowania:

Mieso starannie wyzytowad, pokrajac¢ na kawatki, sél zmieszac z saletrg i cukrem,
wsypa¢ do miesa, doktadnie wymieszac, przetozy¢ do naczynia i postawi¢ w
chtodnym miejscu na 5 dni. Nastepnie zemle¢ przyprawy korzenne, a mieso
przepusci¢ przez maszynke. Doda¢ do miesa korzenie i wino, mase bardzo
starannie wymiesza¢, wyrobi¢ i odstawi¢ na 24 godz. w chtodne miejsce.
Nastepnego dnia mase miesng ponownie wymieszac i doktadnie napetniac nig
ostonki — scisto, bez pustych przestrzeni — pomagajac sobie ttuczkiem. Jelita
(ostonki) nalezy przed napetnieniem doktadnie wytrzec (obsuszy¢) z obu stron.
Konce jelit zwigzac, zrobic¢ petelke i zawiesi¢ na 5 dni w chtodnym miejscu w celu
osadzenia sie nadzienia. Po pieciu dniach umiesci¢ kietbasy w wedzarni i wedzi¢ 7
dni w zimnym dymie. Po uwedzeniu zawiesi¢ kietbasy w chtodnym, suchym i
przewiewnym pomieszczeniu na 25—30 dni.

]



