Kietbasa polska krajana

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2563 razy.

Na kietbase nalezy bra¢ mieso z topatki dobrze odzytowane, dosy¢ ttuste, pokraja¢ je w jak najdrobniejszg kostke,
posoli¢ , doda¢ troche roztartego czosnku, zasmazonej cebuli, korzeni, majeranku, uttuczonej saletry (w

stosunku 1 dkg na 2 kg miesa), zala¢ paru tyzkami rosotu, wyrobi¢ dobrze i napycha¢ dosé tego z specjalnej
maszynki zwanej kietbasnicg do cienkich jelit Swinskich, ktére wprzéd namoczy¢ i podczas napychania miesa
przektu¢ szpilka, by nie pekty i powietrze z nich wychodzito. Na gotowang lub smazong kietbase najlepsza jest
zupetnie Swieza lub bardzo lekko podwedzona. Na dtuzsze przechowanie nalezy jg mocno owedzi¢ . Doskonata jest
krajana i wedzona na surowo, a przechowywac¢ jg mozna pare miesiecy.
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