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Odwiedzono: 1678 razy.

Jest to typowo litewska wedlina, nazywana tez czasem mylnie kindziukiem (rodzaj salcesonu),

sporzadzana z najlepszego miesa wieprzowego, czesto z dodatkiem poledwicy. Podobienstwo do salcesonu
zawdziecza jedynie ksztattowi i temu, Ze nadziewany jest do zotgdka wieprzowego. W réznych regionach réznie
sporzadza sie te wedline, zreszta wiele gospodyn ma swoje wtasne tajemnice produkcyjne stad znaczne réznice
smakowe, z jakimi mozna sie spotka¢ . Dobrze przyrzadzony i umiejetnie uwedzony skittadz przechowuje sie bardzo
dtugo w stanie idealnie $wiezym, lecz raz juz rozkrojony winien by¢ spozyty w ciggu kilku tygodni. Skittgdz
sporzgdza sie podczas uboju $wini, najczesciej w miesigcach zimowych, a jada podczas Zzniw, mtécki, kopania
ziemniakéw itp. Jest to wedlina bardzo szlachetna w smaku, podawana bywa zwyczajowo réwniez

podczas rozmaitych uroczystych okazji. Obecnie przyrzadza sie jg gtéwnie na wsi, wyjatkowo tylko mozna

dosta¢ skittgdz w dobrych restauracjach, specjalizujgcych sie w daniach regionalnych. Na 1 kg dobrego

gatunkowo miesa wieprzowego (szynka, topatka, poledwica) bierze sie: 4 dag soli, szczypte cukru, szczypte (1

g) saletry, szczypte mielonego pieprzu, 2 szczypty mielonego ziela angielskiego, szczypte mielonej

kolendry, zabek czosnku oraz zotadek lub pgecherz wieprzowy. llos¢ miegsa i przypraw uzaleznia sig¢ od wielkosci
zotadka. Zotadek powinien by¢ umyty, bardzo doktadnie wyskrobany, sparzony i wyptukany w zimnej wodzie.
Pecherz nalezy najpierw wymoczy¢ przez dtuzszy czas w zimnej wodzie, nastepnie natrze¢ ziele angielskie.
Sktadniki wymieszaé¢ i wyrabia¢ rekoma przez 1 godz. Doda¢ pokrajang stonine i jeszcze kilka minut wyrabia¢ . Z
przyrzadzonego miesa uformowa¢ spore kule i dobrze $cisng¢ w dtoniach. Na maszynke do mielenia miesa natozyé
specjalng koncéwke do kietbas (sitko i nozyk usung¢ ) i nacigga¢ na nig oczyszczone jelita. Jelita cienkie powinny byé
pociete na 1-metrowe kawatki, grube tnie sie na krétsze odcinki. Kule miesa wktadaé do maszynki, uwazajac, by
byta stale napetniona; do jelit nie moze dosta¢ sie powietrze, musza one by¢ nabite. Konce zawigzaé mocna, Iniang
nicig lub sznurkiem. Tak przygotowane kietbasy wiesza sie od razu w wedzarni i wedzi w chtodnym dymie,

uzywajac wytacznie drewna drzew lisciastych: najodpowiedniejsze jest wisniowe. Od czasu do czasu, dla

dodania zapachu, podrzuci¢ troche jatowca. Trzeba uwazac , aby dym nie byt zbyt ciepty i kietbasy nie zaczety sie
topi¢ . Kietbase w jelitach cienkich wedzi sie ok. 2 dni, po 2-3 godz.; w grubych - nieco dtuzej. Kiedy uzyskajg

tadny, brazowy kolor - sg gotowe. Przechowuje sie je w chtodnym, przewiewnym pomieszczeniu; muszg wisie¢ .
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