Tekst i zdjecie: KaszANia - Szef Kuchni (875)
Kielbasa rosyjska

Wazne zeby wieprzowina nie byta zbyt thusta

Sktadniki:

= wieprzowina, 5 kg
= wotowina, 2 kg

= stonina, 3 kg

= 5Ol spozywcza, 300 g
= saletra,5¢

= cukier, 20 g

= pieprz, 10 g

= ziele angielskie, 5 g
= kardamon, 5¢

= wino, 1 szkl.

= jelito cienkie, 3 szt.

Sposdéb przygotowania:

Mieso dokfadnie wyzytowaé, pokraja¢ w kawatki, zmieszac z solg, saletrg i cukrem,
wynies¢ w chtodne miejsce na 5 dni. Po tym okresie przepusci¢ mieso przez
maszynke, doda¢ zmielone przyprawy i wyrabia¢, az masa stanie sie jednolita i
gtadka. W czasie wyrabiania dodawac¢ po trochu wino tak, aby cata jego ilos¢
zostata wchionieta przez mieso. Nastepnie doda¢ do masy pokrajang w kostke
(2—3 mm) stonine i catos¢ wymieszac. Jelita wytrze¢ do sucha z obydwu stron i
bardzo scisto napetnia¢ masg; konce jelit ciasno zwigza¢. Gotowe kietbasy
rozwiesi¢ w chtodnym miejscu na 2 dni, aby nadzienie dobrze osiadto w jelitach,
nastepnie przeniesc kietbasy do wedzarni i wedzi¢ 6 dni zimnym dymem. Po
uwedzeniu zawiesi¢ w chtodnym, suchym i przewiewnym miejscu na 25 dni.
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