Doradca

smaku
Kaszanka jeczmienna
ASERET
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

ptuca, serca i sledziona 75 dag
skorki wieprzowe 25 dag
krew przetarta przez sito 50 dag
sol 4,5 dag
rézne przyprawy korzenne 15 dag
cebula 1 szt
mieso 1 (okrawki z ttuszczem)
kasza jeczmienna 2 gruba

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Okrawki miesa z ttuszczem, ptuca, serce, sledzione gotujemy.

Kiszke przygotowuje sie nastepujgco: ptuca, serce i Sledzione myjemy i gotujemy do stanu
miekkiego, kroimy na czesci, odrzucajac chrzastki.

Surowce oraz skwarki drobno mielimy na maszynce do miesa lub siekamy.

Na 1 kg kaszy bierzemy 1 litr rosotu, w ktérym gotowaty sie podroby i gotujemy kasze tak, aby
byta sypka.

Do jednego naczynia wktadamy rozdrobnione surowce, dodajemy krew przetartg przez sito,
przesiang przez sito sél kuchenng i drobno zmielone lub rozdrobnione w mozdzierzu przyprawy,
wszystko mieszamy, napetniamy odcinki grubych jelit, spinamy ich konce lub zszywamy,
wktadamy do wrzacej wody i utrzymujemy temperature okoto 85° w ciggu 30—60 min.

Po ugotowaniu wktadamy na 10 min do zimnej wody w celu schtodzenia, rozktadamy w jedne;
warstwie i umieszczamy w chtodnym i przewiewnym pomieszczeniu.



