Tekst i zdjecie: rafik80 - Srebrny Szef Kuchni (2006)
Kielbasa tatarska z miesa konskiego
Nie przechowywac zbyt dtugo

Sktadniki:

= jelito cienkie, 2 szt.

= gatka muszkatotowa, 10 g
= czosnek, 30 g

= ziele angielskie, 20 g
= pieprz, 15 ¢

= saletra, 10 g

* s0l, 28 dag

= stonina, 2.5 kg

= wieprzowina, 2.5 kg
= konina, 5 kg

Sposdéb przygotowania:

Konine dobrze wyzytowad, pokraja¢ na kawatki, zmieszac z solg i saletrg i zostawi¢
w naczyniu w chtodnym miejscu. Mieso konskie przetrzymac 6 dni, a wieprzowe —
4 dni. Po zapeklowaniu pokraja¢ mieso w kostke o boku 3 mm, a stonine — w
kostke 4 mm. Rozdrobnione mieso wyrobi¢ na jednolitg mase, dodajac stopniowo
niewielka ilos¢ wody, dodac przyprawy, stonine i ponownie wymiesza¢. Gotowg
masg napetni¢ bardzo ciasno ostonki uwazajac, aby do wnetrza nie dostato sie
powietrze. Gotowe kietbasy zawiesi¢ w przewiewnym, suchym, zimnym miejscu na
2 dni, przenies¢ nastepnie do wedzarni i wedzi¢ 4 dni w cieptym dymie (ok. 30°C).
Uwedzone kietbasy rozwiesi¢ w przewiewnym miejscu na tak dtugo, az stracg ok.
I/3 swojej pierwotnej wagi. Przechowywac w przewiewnym miejscu nie diuzej niz 6
tygodni; po dtuzszym przechowywaniu kietbasa nie zepsuje sie, lecz stanie sie
zbyt twarda.

]



