DOMOWA KIEEBASA Z PIEKARNIKA

aromatyczna Rietbasa bez wedzenia
JuliettaThomas

SKLADNIKI Do garnka wlej pét litra wody oraz dodaj przyprawy: gorczyce, ziele angielskie,

v Mieso wieprzowe od szynki — 3 kg liscie laurowe, cukier oraz ocet. Wstaw na maty ogien i od zagotowania gotuj

v" Karczek wieprzowy — 2,5 kg pod przykryciem przez 5 minut, a nastepnie pozostaw do wystudzenia. Zimng
v" Stonina -1 kg zaprawe przeced:? przez sitko, by pozostat sam ptyn.

Przyprawy Z miesa wieprzowego wytnij najtadniejsze kawatki, a nastepnie pokréj je w drobna

v Majeranek -5 g kostke, ok. 1x1 cm. Karczek oraz pozostate scinki z szynki zmiel w maszynce
v’ Czarny mielony pieprz-14 g
v’ Zabki czosnku - 12 g Zmrozong stonine pokréj w drobng kosteczke.

do miesa, w proporcji okoto 3/4 na oczkach 8 mm, zas okoto 1/4 na oczkach 4 mm.

v’ Ziarna jalowca-2g W duzej misce wymieszaj zaréwno mieso pokrojone w kostke, jak i to zmielone oraz
v s6l-30¢g

pokrojong stonine. Dodaj przyprawy: sdl, pektosél, pieprz czarny, zmielone ziarna
v’ Pektosél-30g

jatowca, majeranek oraz przeciéniety przez praske czosnek. W trakcie mieszania

Zaprawa dodaj ostudzong zaprawe. Nastepnie przez okoto 10-15 minut (w zaleznosci od sity

v Woda -0,5 1|
v Gorczyca—-3g Tak przygotowang masg migsng napetnij wczesniej przygotowane i namoczone
v Ziele angielskie — 7 ziaren flaki.

v Liécie laurowe — 4 szt.
v’ Cukier-15g Kietbase utozong na ruszcie lub blaszce, piecz przez 2,5 godziny w piekarniku

w dtoniach) doktadnie wyréb mase, az do potaczenia wszystkich sktadnikow.

v Ocet malinowy — 15 ml z termoobiegiem w temperaturze 100 stopni .

Ostudzong kietbase powie$ na dwa, trzy dni na sznurku w cieptym i przewiewnym

v Jelita wieprzowe do kietbasy iejscy.



