Kietbasa zmudzka

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1572 razy.

8 kg dobrego miesa wieprzowego

2 kg wotowiny

10 dag cukru

100 g spirytusu

10 dag przypraw (pieprz, ziele angielskie, czosnek, majeranek, cebula)
cienkie jelita wieprzowe

Z miesa usung¢ btony i przylegajacy ttuszcz. Drobno je pokrajac¢ , posypac solg, wymieszaé i zostawi¢ w bardzo
chtodnym pomieszczeniu przez 2-3 dni. Po uptywie tego czasu mieso przepusci¢ przez maszynke, dodaé

cukier, przyprawy oraz spirytus i dobrze wyrabia¢ rekoma przez 1 godz. Mase upcha¢ do jelit i surowe

kietbasy przechowa¢ w chtodnym miejscu przez 1 dobe. Nastepnie powiesi¢ w wedzarni i wedzi¢ w chtodnym
dymie przez 2 dni, a potem - takze przez 2 dni - w goracym. Tak przygotowane kietbasy mozna z

powodzeniem przechowywac¢ w chtodnym pomieszczeniu nawet przez e-10 miesiecy. Zachowujg dobry

smak i atrakcyjny zapach.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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