Dziki stoik

Sktadniki

0,4 kg miesa chudego z szynki wieprzowej
0,4 kg boczku wieprzowego bez zeberek i skory
0,2 kg fopatki wieprzowej

2 czubate tyzeczki (18g) Peklosmaczku K (mieszanka soli peklujacej z niewielka iloscig
dodatkéw smakowych do peklowania mies na sucho)

1 czubata tyzeczka (10g) przyprawy Dobry Smak Dzika rozkosz (charakter tej mieszance nadajg
czosnek, pieprz, papryka ostra, majeranek, jatowiec, ziele angielskie, li$¢ laurowy)

0,5 szklanki (0,1 litra) wody

4 stoiki 350 ml

Sposdb przygotowania

Mieso z szynki, topatki i boczek pokroitem w kostke tak, aby weszto mi do mojej maszynki alfa
nr 32. Nastepnie szynke zmielitem na sitku o Srednicy oczek 10 mm, a boczek i fopatke na
sitku o srednicy oczek 4,5 mm.

Do zmielonego miesa dodatem przyprawy i zaczagtem mieszaé. W trakcie mieszania powoli
dolewatem 0,5 szklanki (0,1 litra) wody, aby mieso stopniowo wchtoneto wode.

Mieszatem okoto 10 - 15 minut do uzyskania odpowiedniej kleistoSci. Po wymieszaniu mieso
zaczatem wktadaé w umyte wczesniej stoiki.

Mieso nalezy mocno ubijaé w stoikach np. tyzkg badz ttuczkiem aby mieso po pasteryzacji sie
nie rozpadato

Nastepnie zakrecitem porzadnie stoiki i przetozytem je do garnka i zalatem do 3/4 wysokosci
wodg i wigczytem palnik. Na dnie garnka utozytem sSciereczke aby stoiki nie stykaty sie
bezposrednio z gorgcym dnem garnka.

Gdy woda zagotowata sie, ustawitem pokretto z gazu na minimum a stoiki pasteryzowatem
1,5 godziny. Jako, ze kietbasa miata by¢ do szybkiego spozycia to wykonatem jednokrotng
pasteryzacje. Jesli ktos chce jednak aby kietbasa wytrzymata dtuzej, to nalezy jg poddad
procesowi tyndalizacji czyli trzykrotnej pasteryzacji w 3 kolejnych dniach.

Po pasteryzacji wyjatem stoiki i odstawitem w chtodne miejsce do nastepnego dnia do
wystygniecia.




