Doradca
smaku

Kietbasa jatowcowa - podsuszana

ASERET
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

mtoda wotowinka 1 kg

stonina (moga by¢ okrawki) 25 dag

niejodowana sél kuchenna 50¢

saletra 59

cukier 84

czarny pieprz 59

wieprzowina 1 (chuda)

wieprzowina 1 (ttusta, nieSciegnista)

Owoc jatowca caty Prymat 5 lub wiecej g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Stonine i mieso kroimy w drobng kosteczke, usuwajac btony.

Sl kuchenng przesiewamy, pieprz mielimy.

Sél, pieprz i saletre dodajemy do masy miesno-stoninowej, mieszamy i razem wyrabiamy.

Wyrobione rozktadamy w cienkiej uklepanej warstwie w chtodnym pomieszczeniu i pozostawiamy na catg dobe.

Suszone owoce jatowca zalewamy letnig wodg ( 10-cio krotna objetos¢ owocéw) i pozostawiamy w wodzie réwniez przez dobe.

Po uptywie doby - jatowiec odcedzamy z pozostatej nie wchtonietej wody i rozcieramy na miazge dodajac pod koniec do utartej
miazgi pozostaty odcedzong wode oraz cukier, mieszamy i dodajemy do masy miesne;j.

Mase miesng wyrabiamy tak dtugo, az stanie sie kleista.

Wyrobiong mase napetniamy $cisle kietbasnice i poprzez naktuwanie ich usuwamy zgromadzone w kietbasach powietrze.
Kietbaski uktadamy koliscie tak, by powstat ksztatt wiankéw.

Pozostawiamy kietbasy w ostonkach w temperaturze ok. 15 stopni C jeszcze przez 3 - 3,5 godziny a potem pieczemy lub wedzimy.
A pieczemy w bardzo gorgcym i gestym dymie przez okoto 0,5 - 3/4 godziny w temp. okoto 85 stopni C, az do osiggniecia brazowej
barwy kietbasy.

Nastepnie studzimy w chtodnym i przewiewnym miejscu.

Kietbase taka mozemy réwniez wedzi¢ w zimnym dymie jatowcowym w ciagu 2 - 3 dni.

Réwniez mozemy ja wedzi¢ w gorgcym dymie przez 1,5 - 2 godzin.

Jesli nasze kietbaski po uwedzeniu lub upieczeniu wazg za duzo, tzn, gdy ich waga przekracza 3/4 poczatkowej wagi (tzn. masy
surowej)to podsuszamy je w chtodnym i przewiewnym miejscu.

A ew. nalot Sciera z niej czysta Sciereczka.






