Doradca
smaku

Kietbasa wiejska wedzona

WIE)JSKA-CHATKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKELADNIKI
wieprzowina 5 kilograméw
wotowina 1 kilogram
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 2 tyzki
czosnek 2 zabki
cukier 10 graméw
Pieprz czarny mielony Prymat 6 graméw
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Mieso mielimy w maszynce z duzymi oczkami. Wktadamy wszystko do czystej miski i

dodajemy przyprawy - sél, pieprz, cukier i czosnek przecisniety przez praske.
Nastepnie wyrabiamy mieso recznie do czasu, az fadnie zacznie odchodzi¢ od palcéw.
Tak wymieszang mase odstawiamy na 12 godzin w chtodne miejsce.

KROK 2 Nastepnie przygotowujemy nadziewarke lub maszynke wyposazong w konhcéwke
masarska. Ptuczemy jelita i naciggamy na koncdwke masarska (jak najwieksza ilos¢ ) i
zawigzujemy koniec.

KROK 3 Przygotowane wczesniej mieso za pomoca nadziewarki lub maszynki nabijamy w
jelita.

KROK 4 Gotowe kietbasy wieszamy na kije i wedzimy ok. 4-4,5 godziny. Pod koniec wedzenia
(ok. 1,5 godz. przed kohcem ) podwedzamy dymem jatowcowym.



