Doradca

smaku
Swojska kaszanka
IZABELA29
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kasza jeczmienna 2 kilogramy
kasza gryczana 2 kilogramy
swieza krew ze sSwini 2 litry
skorki wieprzowe 1 kilogram
$cinki miesne zestoninkom 2 kilogramy
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 2 tyzeczki
Majeranek suszony Prymat 1 tyzka
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1/2 tyzeczki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 5 ziaren
Ziele angielskie cate Prymat 10 sztuk
czosnek 6 zabkdéw
watrébka 30 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Gtowizne, skdrki, okrawki*, liscie laurowe, ziele angielskie zala¢ woda tak, aby przykry¢ i gotowaé na wolnym
ogniu az do miekkosci. Skérki powinny sie rozpadac. Na 10 minut przed kohcem wrzucamy watrobe i chwilke
gotujemy.

Kasze parzymy wykorzystujac rosét z gotowania miesa (wyrzucic liscie, ziele i przecedzi¢). W razie koniecznosci
dobra¢ wody tak, aby na 1 szklanke kaszy byto 2 szklanki ptynu. Do duzego garnka wlewamy troche wody,
wstawiam drugi garnek z kasza zalang ptynem, bo tak wiem, ze zaparzy sie bez przypalenia.

Ostudzone mieso, skdrki i watrobe mielimy raz przez srednie sitko i dodajemy do tez ostudzonej letniej kaszy.
Dodajemy krew, przyprawy, przeci$niety czosnek. Dobrze wyrabiamy, w razie potrzeby dolewamy jeszcze rosotu
lub przegotowanej wody.

Kaszane wktadamy w jelita. Parzymy we wrzacej wodzie od chwili wyptyniecia okoto 30 minut.

*Glowizna-$cinki miesne 2 kilogramy.






