Kietbasa Swojska

Sktadniki:
8 kg miesa (szynka, karczek, topatka)

1 kg boczku lub stoniny
1 kg wotowiny

0,18kg peklosoli,

3 tyzeczki pieprzu mielonego
2 tyzeczki papryki stodkiej
2 tyzeczki papryki ostrej

6 tyzeczek majeranku
2 tyzeczki cukru

3-4 zgbki czosnku
0,5 litry zimnej wody

jelito wieprzowe cienkie kaliber 26-28

Wykonanie:

Najpierw mieso kroimy na mate kawatki i pozbywamy sie bton sciegien. Mieso mielimy na
maszynce z sitkiem o oczkach 8mm. Dodajemy 0,5 litra wody z rozrobiong peklosolg,
wyciskamy czosnek oraz dodajemy wszystkie przyprawy, i doktadnie wszystko wyrabiamy
przez min 30min. Odktadamy mieso na min 2 godziny i znowu musimy wszystko przemieszac.
Nastepnie napetniamy jelita i naktadamy je na kije i suszymy na powietrzu przez okoto 2
godz. Tak przygotowang kietbase wktadamy do nagrzanej wedzarni i wedzimy w
temperaturze 70°C drewnem lub trocinami z drzew owocowych lub drzew twardych buk,
dab. Wedzimy tak dtugo az kolor naszej kietbaski jest dla nas odpowiedni. Czas moze by¢ tu
rozny, wiele zalezy od ilosci dymu i jego przeptywu. Kietbase wedzimy 3-4h. Dym ma
przeptywac przez wedzarnie, ptynnie i swobodnie ! Jesli kolor jest odpowiedni, lekko
brgzowy, wyjmujemy kietbase z wedzarni. Teraz uwedzong kietbase trzeba sparzyé.
Nagrzewamy wode w garnku do ok. 75°C, wktadamy kietbase i parzymy 20-30 min
utrzymujac okoto 75°C. Po sparzeniu odlewamy goracg wode, przeptukujemy kroétko letnig
wodg i rozwieszamy jg w przewiewnym chtodnym, miejscu do osuszenia
powierzchni i wystudzenia kietbasy. Smacznego!
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