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O produktach na powaznie (/)

Biata surowa

Biata surowa KGW w Obrubnikach Misz Masz

Kietbasa biata surowa

Sktadniki

3 kg szynki

2 kg topatki

2 kg boczku

1 opakowanie jelit cienkich wieprzowych
50 g soli

50 g peklosoli

1 opakowanie pieprzu naturalnego

1 opakowanie pieprzu ziotowego

1 opakowanie kolendry mielonej

Sposob przygotowania


https://pcpl.wrotapodlasia.pl/

Cate mieso kroimy w kawatki (ok. wielkosci pudetka od zapatek) i nacieramy solg oraz peklosolg i pozostatymi przyprawami.
Zostawiamy na noc w lodowce.

Jelita ptuczemy kilkakrotnie w letniej wodzie, a nastepnie moczymy przez noc w zimnej wodzie.

Nastepnego dnia mase miesng mielimy przez maszynke (sitko grube — szarpak). Do miesa masy dodajemy okoto 0,5 |
przegotowanej wody i wyrabiamy na gtadko.

Nadziewamy jelita przygotowanym miesem. Kietbase gotujemy lekko osolonej wodzie, po doprowadzeniu do wrzenia,
wytgczamy palnik a kietbase trzymamy jeszcze w gorgcej wodzie pod przykryciem ok.20 minut.

Polecane produkty:

- mieso - https:



https://produkty.podlaskie.eu/masarniabocki
https://produkty.podlaskie.eu/runo
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