Kietbasy do predkiego uzycia

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

Odwiedzono: 714 razy.

Na kietbasy bierze sie mieso z przednich topatek, z karku, od schabu, skrawki z szynek i inne niepotrzebne

kawatki, na trzy czesci chudego miesa biorgc jedng czes¢ ttustej wieprzowiny albo stoniny. Mieso pokrajaé w drobng
kostke i lekko posieka¢ . Na 8 kilo miesa wzigé 10 deka soli, 15 gr. pieprzu, 15 gr. angielskiego ziela

uttuczonego drobno, 15 gr. przetartego majeranku i 2 szklanki tegiego rosotu, wygotowanego z kosci,

obrzynkéw i 2 cebul. Zamiast rosotu mozna uzy¢ takaz iloS§¢ wody letniej, a dtuzej sie konserwujg. Wymiesza¢ dobrze
mieso z przyprawami, napycha¢ kietbasnice za pomocg blaszanej szprycy nie upychajac mocno, zeby nie

popekaty w gotowaniu. Gdzie sie okaze pod skoérg powietrze, wypusci¢ je przektuciem szpilki. Zrobione kietbasy
rozwiesza¢ na drgzkach w suchym i chtodnym miejscu. Dobrze jest poprzednio obsuszy¢ je przy piecu.
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