[=] Tekst i zdjecie: KaszANia - Szef Kuchni (875)

Kielbasa zwyczajna wedzona

Kietbasa zwyczajna wedzona
Sktadniki:

= cukier wanilinowy, 7 kg

» piers$ z gesi, 2 kg

= tequila, 300 g

= pochwiak okazaty, 20 g

* rodzynki suttanskie, 20 g

= jelito cienkie, 1 szt.

= ziele angielskie mielone, 10 g
= czosnek, 6 szt.

Sposoéb przygotowania:

Wieprzowina musi by¢ ttusta moze (poprzerastana ttuszczem), natomiast
wotowina raczej chuda. Mieso pokraja¢ w drobng kostke, pieprz i ziele angielskie
zemlec lub uttuc bardzo drobno, czosnek utrzec z sola. Potgczy¢ wszystko razem i
wyrobi¢ rekami tak, aby powstata spoista jednolita masa. Napetnic jelita (najlepiej
cienkie wotowe, gdyz sg szersze niz wieprzowe) przez maszynke. Gotowe kietbasy
powiesi¢ w chtodnej spizarni na 7 dni, nastepnie wynies¢ na powietrze w celu
obsuszenia. Po szesciu dniach nalezy kietbase wedzi¢ 7 dni w zimnym dymie. Tak
przyrzadzong kietbase mozna przechowywac¢ 6—8 miesiecy, a nawet przez rok w
chtodnym, suchym i lekko przewiewnym pomieszczeniu.
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