Kietbasa tradycyjna

Sktadniki

Mieso

e 0,6 kg szynki wieprzowej, zmielone na sitku o $rednicy oczek 10 mm

e 0,4 kg boczku wieprzowego bez skory, zmielone na sitku o Srednicy oczek 4,5 mm
Przyprawy
e 16 g (2 czubate tyzeczki) Peklosmaczek K (kietbaska bedzie czerwona na przekroju) lub sél
kuchenna (wéwczas kietbaska bedzie szara na przekroju)

e 16 g (2czubate tyzeczki) przyprawy Pdp VEGA Tradycyjna - pikantna (Charakter tej mieszance

nadaja: czosnek, pieprz czarny, kminek, majeranek )
Inne
e 100 ml wody (przegotowanej, schtodzonej)

o Jelita wieprzowe kaliber 26/28 — ok.1,5 - 2 metréw na kilogram miesa

Sposadb przygotowania
Czynnosci wstepne
e Dzien przed planowanym nadziewaniem, jelita kilkukrotnie przeptukatem w letniej wodzie,
nastepnie pozostawitem namoczone na ok. 24 godziny
e Dobrze jest kilka razy wymienié¢ wode, w celu pozbycia sie nadmiaru soli.
e Do miski z miesem wsypatem przyprawe Pdp VEGA Tradycyjna - pikantna , Peklosmaczek K i
wode, a nastepnie mieszatem do czasu az poczutem ze mieso stato sie kleiste
Nadziewanie

e Kietbasy nadziewatem przy uzyciu nadziewarki pionowej o pojemnosci 3 litrow, z zatozonym

lejkiem o Srednicy 19 mm.

e Uformowatem zwiezte kule, ktore wtozytem do nadziewarki i docisngtem aby pozby¢ sie
powietrza.

e  Wycisngtem farsz, tak aby wystawat ok 1 cm z lejka i natozytem jelita na lejek, (dzieki
wystajgcemu farszowi, jelita tatwiej sie naciaga)

e Farsz nadziatem w jelita, tak aby mozna byto jeszcze okreci¢ i uformowacé okoto 20 cm kawatki
kietbasy.

e Tak uformowane kietbaski odwiesitem na ok. 12 godzin do osadzania i obeschniecia

Wedzenie

e Pierwszym, bardzo waznym etapem wedzenia jest osuszanie.



e Osuszanie w wedzarni elektrycznej wykonatem nastepujaco:

e W miejsce dymogeneratora, wtozytem wentylator i nastawitem temperature na 100 C.

e Przy catkowicie otwartym kominku, osuszatem kietbasy przez okoto 2,5 godziny, do czasu
catkowitego obsuszenia.

e Widzac ze, kietbasa nabrata juz czerwonego koloru, w miejsce wentylatora wiozytem
dymogenerator, zasypany zrebkami bukowo-olchowymi

e Temperature na regulatorze nastawitem na 55 stopni i przy na wpdt otwartym kominku
wedzitem kietbasy przez kolejne 2,5 godziny.

e W trakcie wedzenia, przektadatem kije aby wyroby réwnomiernie nabieraty koloru

e Gdy stwierdzitem ze kolor jest juz odpowiedni, zwiekszytem temperature do 100 Ci
rozpoczatem pieczenie kietbasy.

e Pieczenie trwato przez okoto 1,5 godziny, do czasu gdy termometr wskazat temperature 72
stopni wewnatrz kietbasy.

e Po osiggnieciu zadanej temperatury, kietbase odstawitem w chtodne i przewiewne miejsce do
wystygniecia

Wszystkie niezbedne przyprawy i materiaty znajdziesz na stronie www.tradismak.pl




