Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Kielbasa z miesa gesiego
Cos dla fanow kietbasy drobiowe;j.

Sktadniki:

= ges,750¢g

= wieprzowina, 1500 g
= wotowina, 750 g

= ttuszcz, 250 g

= pieprz,5¢

= ziele angielskie, 5 g
* majeranek, 5¢g

= kolendra, 5 ¢

= saletra,5¢

= jelito cienkie, 2 g

Sposdéb przygotowania:

Mieso pokraja¢ w drobng kostke, ttuszcz przepusci¢ przez maszynke do miesa,
posoli¢, doda¢ drobno uttuczone (sproszkowane) korzenie i saletre. Mieso wtozy¢
do garnka, wyrobi¢, przycisng¢ drewnianym denkiem, obcigzy¢ kamieniem i
zostawi¢ w chtodnym miejscu na 3 dni. Nastepnie napetni¢ bardzo szczelnie
miesem jelita, poprzewigzywac, obsuszac 3 dni na powietrzu i wedzi¢ 8-9 dni w
zimnym dymie. Kietbasy takie mozna przechowywac¢ w odpowiednich warunkach
nie dtuzej niz 2 miesigce.
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