Z mysla o Swietach

WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJNIE

Do Wielkanocy pozostato jeszcze kilka tygodni, ktére ming w mgnieniu oka. Warto juz teraz pomyslec o swiatecznych

potrawach.

Amatorom miesnych wyrobéw dojrzewajacych
z pewnoscig zasmakujg pikantne kietbaski przy-
pominajace oryginalny hiszpanski specjat z wie-
przowiny - chorizo. Jego przygotowanie nie
wymaga wielkiego naktadu pracy, lecz na osta-
teczny efekt musimy poczekaé¢ przynajmniej
3-5 tygodni. W tym okresie wyrob dojrzewa
i nabiera wtasciwych waloréw smakowych.

Domowe chorizo w stylu
hiszpanskim

Sktadniki: 17 kg karkéwki wieprzowej, 40 dag pod-
gardla wieprzowego, 60 dag wotowiny, 2 tyzki soli,
2 tyzki pieprzu cayenne, 3 tyzki czerwonej papryki
stodkiej, tyzka swiezo mielonego pieprzu czarne-
go, tyzeczka suszonego oregano, 3 zgbki czosnku,
2 czubate tyzki peklosoli, tyzka cukru, tabletka
witaminy C, kieliszek brandy, kieliszek czerwone-
go octu winnego, jelita wieprzowe naturalne lub
ostonki biatkowe o $rednicy 28/30 mm

Obrane z bton i powiezi mieso kroimy w dos¢ duzg
kostke i zamrazamy na 1-2 dni w temperaturze -6°C.
Po tym czasie wyjmujemy i zamrozone przepusz-
czamy przez maszynke — mieso chude przez sitko
o wiekszych otworach, ttuste uzywajac sitka o otwo-
rach drobniejszych. Obrane zgbki czosnku rozgnia-
tamy z sola.

Zmielone mieso tgczymy z przyprawami. Dodajemy
peklosdl, cukier oraz rozkruszong i rozpuszczong
w 2 tyzeczkach wody tabletke witaminy C. Catos¢
doktadnie wyrabiamy rekoma jak ciasto przez kilka-
nascie minut, wlewamy brandy i ocet, dalej jeszcze
przez chwile wyrabiamy. Naczynie przykrywamy
papierem do pieczenia i wstawiamy na 24 godziny
do lodowki.

Przygotowanym farszem, przy pomocy maszynki do
miesa wyposazonej w specjalng naktadke, napet-
niamy ostonki biatkowe lub namoczone w wodzie
przez kilka godzin naturalne jelita wieprzowe. Sta-
ramy sie jelita napetnia¢ dokfadnie, by nie zostawa-
ty w nich zadne puste przestrzenie. Po wypetnieniu
formujemy zgrabne kietbaski dtugosci okoto 20 cm,
korice zwigzujgc sznurkiem bawetnianym.

Kietbaski wieszamy pojedynczo, w przewiewnym
miejscu, gdzie temperatura nie przekracza 20°C
(na przyktad przy oknie w kuchni). Po 2 dniach, gdy
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beda juz lekko przesuszone, przenosimy do zaciem-
nionego, chtodniejszego pomieszczenia (temp. 12-
18°C) np. do chtodnej piwnicy lub spizarni.
Przechowujemy przez kilka tygodni. Codziennie
sprawdzamy, czy dojrzewanie przebiega prawi-
dtowo i zmiany idg w dobrym kierunku. W czasie
dojrzewania kietbas oprécz odwodnienia dochodzi
do przemian biatek, co prowadzi do konserwac;ji
i wytworzenia lekko kwaskowego smaku, charakte-
rystycznego dla wedlin dojrzewajacych.

Wariant dla posiadaczy wedzarni

Kietbase przygotowang wedtug tej samej receptury,
przed dojrzewaniem, mozemy poddaé wedzeniu zim-
nym dymem (25-30°C).
Do wedzenia wykorzystujemy drewno drzew liscia-
stych i owocowych np. olche, buk, dab, jabton, wisnia.
Ognisko powinno sie tylko lekko tli¢, a dym musi by¢
,mokry”. Taki efekt uzyskamy uzywajgc mokrego drew-
na lub trocin zwilzonych woda.
Uformowane kietbasy po wstepnym podsuszeniu w prze-
wiewnym miejscu, przenosimy do wedzarni i wedzimy
przez 8 godzin. Kietbasy w trakcie wedzenia zimnym
dymem powinny straci¢ okoto 30% swojej pierwotnej
wagi. Po uwedzeniu rozwieszamy w spizarni, aby doj-
rzata i nabratfa typowego smaku.
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