Kiszki z drobnej kaszki

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

Odwiedzono: 1442 razy.

Na robienie kiszek bierze sie zwykle z $wiezo zabitego wieprza podgardle i ptuca. Ugotowaé je miekko z cebulg,
jarzynami i korzeniami, potem wybra¢ wszystkie kostki i usieka¢ drobno. Osobno zaparzy¢ wrzacym rosotem,
w ktérym sie mieso gotowato 1/2 litra drobnej kaszki krakowskiej, tak, aby jg rosét dobrze zakryt i postawi¢ w
kamiennej rynce na kraju blachy. Po pét godzinie wymiesza¢ jg z miesem, posoli¢ , opieprzy¢ , doda¢ roéznych
korzeni, wla¢ dwie czubate tyzki szmalcu, na ktérym zasmazyé drobno posiekang cebule i po wymieszaniu
napetnia¢ do 4/5 czesci, dtugie na 20 - 25 cm, czysto wymyte kiszki wieprzowe. Zakreca¢ przy koncu mocno
spiczastym patyczkiem, by sie masa nie wylewata i gotowaé w obszernym naczyniu dobre pét godziny.

Kiszki im sg ttusciejsze tym sg smaczniejsze.

Nades(@al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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