E| Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Salami wiejskie
Czy jest salami bardziej oryginalne od tego robionego

przez siebie?
Sktadniki:

* wieprzowina, 1250 g

wotowina , 400 g

stonina, 400 g

sél spozywcza, 15 g

saletra, 12 g

pieprz, 12 g

jelito cienkie, 2 szt.

Sposdéb przygotowania:

Mieso i stonine posieka¢ nozem na miazge, zmieszac z solg i przyprawami, bardzo
dobrze wyrobic¢ i zostawi¢ w chtodnym miejscu na 12 godz. Nastepnego dnia
napetni¢ masa, dobrze ugniatajagc, srodkowe jelito wotowe o duzej Srednicy;
wywatkowac kietbase na stole, aby uszto powietrze, zawiesic i zostawic¢ na 12 godz.
Nastepnie jeszcze raz nadzienie ubi¢ (uwazac, aby jelito nie pekto), konhce
zawigzac, obsuszac przez 2 doby na powietrzu i wedzi¢ 6 dni w zimnym dymie.
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