Majac juz za sobg wyposazenie naszego warsztatu masarskiego w niezbedne narzedzia i przybory,
mozemy przystgpi¢ do wiasnorecznego wykonania pierwszej wedliny. Na poczatek proponuje
kietbase biatg surowg (wykonamy jq z 3,0 kg miesa). Oto Receptura:

KIELBASA BIALA SUROWA:
(na 3 kg surowca)

A. Surowiec:

. Wieprzowina kl I nie peklowana - 0,60 kg

. Wieprzowina kl II nie peklowana - 2,10 kg

. Wotowina kI I lub II nie peklowana - 0,30 kg

. Przyprawy i materialy pomocnicze:

. Przyprawy

. Sol warzonka 0,066 kg

. Pieprz naturalny 0,003 kg

. Czosnek 0,0022 kg

. Majeranek 0,003 kg

Pieprz naturalny moze zostac zastgpiony podwdjng iloscig pieprzu ziotowego.
Majeranek moze zostac zaniechany a ilos¢ czosnku mozna podnie$¢ do 0,004 kg.
II. Materiaty pomocnicze.

Kietbasnice o $rednicy 32-36 mm (mozna dosta¢ na rynku lub w masarni)

C. Postac¢ produktu po obrdbce

Wieprzowina kl I rozdrobniona na wilku (w maszynce) przez siatke 13 mm, wieprzowina kl II -
przez siatke 10 mm, wotowina kl I lub II - przez siatke 2-3 mm i kutrowana. Wystarczy przepuscic¢
przez siatke 2-3 mm dwa razy.

D. Postac¢ gotowego produktu

Kietbasa nie odkrecana w zwojach.

E. Wydajnos¢ gotowego produktu

w stosunku do surowca nie peklowanego przecietnie 110%
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KIELBASA BIALA SUROWA - SKROT INSTRUKCII:

1. Krajanie:

Mieso rozdrabnia sie przez szarpak lub kraje recznie na kawatki 5-6 cm.

2. Rozdrabnianie

Zgodnie z receptura.

3. Kutrowanie (podwdjne mielenie):

Wotowine ki I lub II kutruje sie z dodatkiem 45% wody lub lodu. Podczas kutrowania dodaje sie sol
i przyprawy. Jak wczesniej wspomniatem w warunkach domowych nie mamy mozliwosci uzycia
kutra, wiec puszczamy wotowine dwa razy przez siatke 2-3 mm dodajemy wode i przyprawy -
doktadnie mieszamy.

4. Mieszanie:

Wieprzowine kl I miesza sie z wieprzowing kl II. Podczas mieszania dodaje sie 6% zimnej wody w
stosunku do ciezaru wieprzowiny kl I i Il i miesza sie do wchtoniecia wody, po czym dodaje
wczesniej wykutrowang (wymieszang wotowine z przyprawami). Miesza sie wszystko do
wymieszania sktadnikéw.

5. Napetnianie jelit:

Wymieszang masag napetnia sie Scisle jelita i pozostawia w zwojach dowolnej wielkosci. Konce
zawigzuje sie przedza. Powietrze wykiuwa sie.

Jelita przed uzyciem nalezy podzieli¢ na odcinki po ok. 3 - 4 m i dobrze wyptukac.

Dodam, ze mozna uzywac miesa peklowanego, ale wéwczas nie dodaje sie soli w dalszej produkcji.
Rdznica miedzy kietbasg z miesa peklowanego i niepeklowanego jest taka, ze kietbasa z miesa
peklowanego ma kolor rézowy po sparzeniu, zas z miesa niepeklowanego - szary.

Parzenie polega na wrzuceniu surowej kietbasy do wody o temp. ok. 73 stopni C i parzeniu do



chwili osiggniecia temperatury 68-70 stopni C wewnatrz kietbasy (ok. 25 - 35 min.) jest wtedy
soczysta i najlepsza.

Przystepujemy do zakupoéw:

1. MIESO:

Wyboru miesa dokonujemy po zapoznaniu sie z klasyfikacjami i podziatem mies wieprzowych i
wotowych, przedstawionymi w dziatach: Wieprzowina i Wotowina. Znajac zasady podziatu oraz
klasyfikacje miesa nas interesujgcego, udajemy sie do znanego z dobrych jakosciowo produktow
sklepu. Znajdujaca sie w poblizu masarnia lub ubojnia, sg najlepszymi zrédtami zaopatrzenia w
mieso. Mozna ponadto, otrzymac w nich mieso peklowane na sucho, co znacznie przyspieszy
proces naszej produkgcji.. Chciatbym tutaj nadmieni¢, ze jak juz zauwazyliscie, przepis nie podaje w
sktadzie dodatkow i przypraw saletry. Jest to jedyna kietbasa, do zrobienia ktérej, nie pekluje sie
miesa. Ale to w oryginale. Jesli chcemy, by nasza wedlinka po sparzeniu miata na catym przekroju
kolor szary, mato apetyczny, nie dodajemy saletry, lecz jesli chcemy uzyskac tadny, rézowy kolor
miesa po obrodbce termicznej, dodajemy do soli ok. 2 g do naszej soli przed peklowaniem.

Taka wprawka z uzyciem saletry i peklowaniem miesa, bedzie sprawdzianem praktycznym, przed
czekajacymi nas w przysztosci projektami masarskim.

Kupujemy mieso zgodne klasowo i jakosciowo z zaleceniami naszej receptury, to znaczy::

- 0,60 kg migsa wieprzowego kl. I (od szynki lub topatki)

- 2,10 kg miesa wieprzowego kl. IT (moze by¢ srednio przerosniete ttuszczem)

- 0,30 kg miesa wotowego kl. I lub IT (moze by¢ nieco Sciegniste).

Jesli zakupu dokonujemy w masarni badz ubojni, nie musimy zbytnio zna¢ sie na jego klasyfikacji
(sq tam specjalisci). Nieco inaczej bedzie przedstawiata sie sytuacja w sklepach miesnych.

Tutaj raczej na pewno spotkamy sie z ignorancjg personelu, z zasady klasyfikujgcego cato$¢ swego
towaru do klasy I. Musisz sam podja¢ decyzje i tu bardzo przydatne bedg informacje z jakimi
zapoznates$ sie studiujgc katalog Miesa zamieszczony na naszej stronce.

2. PEKLOWANIE:

Miesko, po dostarczeniu do domu, kontrolujemy pod katem temperatury. Nie moze by¢ ciepte. W
sklepie na pewno byto przechowywane w chtodni lub szafie chtodniczej lecz po drodze, zwtaszcza
jesli wiezione byto ogrzanym samochodem, mogto sie nieco zagrza¢. Wktadamy je do lodowki
(temp. 4-6 st.C). Pamietajcie o tym, aby miesa przeznaczonego do peklowania lub innego
wykorzystania masarskiego, absolutnie nie my¢. Powinno byc¢ czyste i $wieze — innego nie kupujcie.
Bedzie i tak poddawane obrdbce termicznej przynajmniej jeden raz.

Mozemy teraz przystapi¢ do przygotowania mieszanki peklujgcej. Jak juz sie pewnie
zorientowaliécie (informacje na stronie) mieso na kietbasy pekluje sie na sucho, mieszankg soli i
saletry (czasem dodajemy cukier) biorac 2,10 do 2,30 kg mieszanki na 100 kg miesa. Mieszanke
sporzadza sie ze 100 kg soli i 2-5 kg saletry (zalezy od receptury).

Zardéwno sél jak i saletre odwazamy na wadze gramowej z duzg dokfadnoscig, kierujac sie
zaleceniami naszego przepisu. biorgc 0,066 kg soli i 0,002 kg saletry. Zapamietajmy - s6l musi by¢
wazona, nie moze by¢ odmierzana objetosciowo, gdyz réznice wagowe miedzy solg kamienng a
solg warzong, przy takim samym sposobie odmierzania objetosciowego, moga dochodzi¢ do 25%
na rzecz soli kamiennej (sél warzona jest drobna i bardzo puszysta).

Przygotowane skfadniki mieszanki peklujacej
faczymy ze sobgq i bardzo dokfadnie mieszamy.
eraz mieszanke dzielimy wagowo,
proporcjonalnie do wagi poszczegolnych rodzajéw
miesa.

\'Wychtodzone migso wyjmujemy z lodowki i
‘rozdrabniamy przy pomocy b. ostrego noza



(uwaga na palce), na desce, co utatwi i przyspieszy proces peklowania. Mieso powinno by¢
pokrojone na kawatki 4 - 5 cm. jesli jest go wiecej, do krojenia uzywamy tréjotworowej siatki
zaktadanej na maszynke, zwanej szarpakiem.

Kazdy gatunek i klase pokrojonego miesa, umieszczamy w osobnym, najlepiej plastikowym,
pojemniku. Przygotowang uprzednio mieszankg peklujacq, posypujemy mieso, pamietajac o
odpowiednich jaj proporcjach wagowych w zaleznosci od ilosci miesa i bardzo doktadnie mieszamy.
Po wymieszaniu, mieso mocno ugniatamy w naczyniach aby usuna¢ zgromadzone wewnatrz
powietrze i powierzchnie uklepujemy.

Przykrywamy naczynia Sciereczkami i odstawiamy
w miejsce o temp. pokojowej na ok. 3 - 4 godz.
Po tym okresie, mieso powinno juz uzyskac
tadny, rozowy kolor.. Naczynia z miesem
wstawiamy do lodowki (zimg wynosimy na balkon
@ w razie mrozu - okrywamy), gdzie w temp. 4 -
6 st.C. bedzie sie peklowato ok. 2 - 3 dni.

W przypadku, kiedy bardzo zalezy nam na czasie,
i jesteSmy zmuszeni wykonac nasza prace
szybciej, mozna zaraz po wymieszaniu miesa z
mieszanka peklujgaca, mozna je zmieli¢
maszynka, przepuszczajac przez siatki o takich
rozmiarach, jak podaje receptura. Dalsze
czynnosci, jak przy peklowaniu miesa w
kawatkach.

Zamiast wtasnorecznie przygotowanej mieszanki peklujacej, mozna uzy¢ dostepnej w handlu tzw.
~peklosoli”. Jest to mieszanina soli i nitrytu, w proporcjach bezpiecznych i odpowiadajacych naszym
zatozeniom. Ilos$¢ uzytej do peklowania :peklosoli” musi odpowiadac iloéci mieszanki ktdrg sami
sporzadzaliSmy. Sposob peklowania - taki sam.

Peklowanie miesa na kietbaske biatg surowg, poza walorami ktére opisatem wczesniej, pozwoli na:
- uzyskanie produktu, ktory zadowoli kazdego smakosza, zaréwno pod wzgledem estetycznym jak i
smakowym,

- bedzie dla ciebie super sprawdzianem przed produkcja asortymentu bardziej wymagajacego.

3. JELITA:

Mieso sie pekluje, mamy wiec czas na przygotowanie jelit do napetniania masg miesng. Wyboru i
zakupu jelit, tak jak i miesa, dokonujemy w duzych sklepach, masarniach, sklepach z art.
masarskimi lub w Internecie. czasem, mozna je dosta¢ na rynku lub targowisku.

My potrzebujemy jelit wieprzowych o $rednicy ok. 36 mm tzw.,kietbasnic” (wiecej o jelitach w
dziale ,Jelita”). Tego typu jelita wystepujg w sprzedazy jedynie jako jelita solone.

Kupujemy je w peczkach o réznych dtugosciach i roznym rozmiarze (Srednicy), co oznaczone jest
specjalnym kolorowym pierscieniem. Wielkosci peczkow sg zrédznicowane, ale na pewno zaspokojg
nasze zapotrzebowanie na dtuzszy czas.

Odwijamy z peczka (trzymajac go zawsze w jednej rece, gdyz inaczej mogaq sie poplatac) potrzebng
dtugos¢ - ok. 3 - 4 m, i wkladamy do naczynia z czystg, zimna woda. Ma to na celu ich odsolenie i
zmiekczenie. Operacja ta powinna trwac kilka godzin, dlatego proponuje zamoczy¢ jelita
wieczorem, w przeddzien planowanych prac.

Pozostate jelita w peczku, umieszczamy w naczyniu odpornym na sél (ja przeznaczytem na to
wiaderko plastikowe z pokrywka o pojemnosci ok. 1 I.), w ten sposéb, ze na dno naczynia sypiemy
troszke soli i wktadajac jedng reka peczek jelit, drugga systematycznie przesypujemy je sola. Po
wtozeniu do naczynia catego peczka, powierzchnie zasypujemy solg i lekko ugniatamy, by
wypchnaé powietrze. .Jelita musza byc¢ catkowicie przykryte sola. Teraz zakladamy wieczko i
naczynie umieszczamy w lodéwce. Mogaq tak sobie stac kilka miesiecy.

Wode w naczyniu, gdzie moczg sie jelita, powinno sie zmieni¢ kilka razy.

Aby odpowiednio przygotowac jelita do napetniania, musimy zadbac o ich czystos¢. Aby czynnos¢
ta wykonac¢ doktadnie, nalezy wyptukac je w $rodku, co znacznie utatwi nam czynnos$¢ zwana



,hicowaniem”, czyli odwracaniem jelita na drugq strone. Wbrew pozorom jest to bardzo proste.
Chwytamy w obie rece brzeg jelita , wywijamy na zewnatrz (jak w sweterku golf) tworzac
kilkucentymetrowy kotnierz. Trzymajac jelito oburgcz, odwracamy je i ten utworzony kotnierz
podstawiamy pod strumien zimnej wody (staby). Woda wptywajac za kotnierz, tworzy nam taka
wodna kietbaske, ktora wiasciwie sama, pod swoim ciezarem odwraca jelito na druga strone. Nasza
rola ogranicza sie jedynie na podniesieniu catosci na jak najwieksza wysokosc¢ (jesli robimy to nad
zlewem w kuchni), by kietbaska mogta sobie swobodnie opadac. Czynnos¢ te mozna powtdrzyé
dwukrotnie. Umyte i wyptukane jelita pozostawiamy w wodzie przez caty czas trwania naszej
produkcji, gdyz podeschniete, stajq sie kruche i bardzo opornie nakfadaja sie na lejek do
napefniania.

4. ODWAZANIE PRZYPRAW:

Przyprawy okreslone w przepisie, winny by¢ swieze i bez zanieczyszczen. W wiekszosci przypadkéw
wymagane jest ich doktadne rozdrobnienie, co mozemy wykonac korzystajac z mtynka
elektrycznego, recznego, a najlepiej mozdzieza . czosnek obieramy i po przecisnieciu przez praske
lub drobniutkim pokrojeniu, mieszamy z niewielkg iloscig soli i ugniatamy np. tyzka.

Doktadne rozdrobnienie przypraw ma bardzo
duzy wptyw na smak i wyglad naszych wyrobow,
dlatego do tej czynnosci zabrac¢ sie sumiennie.
Potrzebna ilo$¢ przypraw odwazamy za pomocq
wag gramowych lub szalkowych lub kierujemy sie
podanymi na opakowaniu danymi wagowymi
producenta.

5. ROZDRABNIANIE MIESA:

Jesli tego nie uczyniliémy przed peklowaniem,
mozemy to zrobic¢ teraz.

Mieso po peklowaniu, kontrolujemy pod katem
zapachy, koloru i smaku. jesli wszystko jest ok.
zabieramy sie do mielenia. kazdy gatunek miesa mielimy osobno i do osobnego naczynia., stosujac
rozmiary oczek w siatkach, zalecane przez przepis.

UWAGA: Siatki i noze w maszynce muszg by¢ doszlifowane i ostre. Te czynno$¢ dobrze jest zleci¢
$lusarzowi, gdyz elementy te musza byc ostrzone i szlifowane w kompletach (siatka + ndz).
Podczas mielenia, szczegdlnie miesa zylastego, mimo sprawdzonej ostrosci nozy, ze czynnosc ta
nie przebiega sprawnie. Wtedy nalezy za pomocg jakiego$ mocnego kawatka preta (moze byc¢
trzonek tyzki lub widelca) zaczepiajac za dwa z trzech wystajacych z nakretki dociskajqcej siatke
trzpieni, mocno dokreci¢ nakretke. Moze wzrosng¢ nam opor przy kreceniu ale efekt pracy bedzie
zadowalajacy.

Bardzo czesto, w przepisach, wystepuje czynnos¢ zwana kutrowaniem. Jest to po prostu specjalne
rozdrabnianie miesa przy pomocy urzadzenia zwanego kutrem, a sktadajacego sie z chtodzonej
misy na mieso i wieloostrzowego, szybkoobrotowego noza. Oba elementy posiadajg odrebne
systemy napedowe — misa obraca sie wolno.

Nie dysponujac kutrem, a majac do wykonania kutrowanie wotowiny (stanowigcej klej naszej
kietbaski), musimy sobie jako$ poradzi¢. Zastepczym poétsrodkiem, ktéry stosuje od lat, jest
kilkukrotne przepuszczanie miesa przeznaczonego do kutrowania, przez maszynke z zatozonym
mozliwie najmniejszym sitkiem ($r. oczek 2 - 3 mm).Nie jest to czynnos¢ pracochtonna, gdyz ilos¢
miesa przeznaczona do kutrowania, jest z zasady b. mata.

Podczas obrdbki mechanicznej miesa, szczegdlnie przy wykorzystaniu maszyn czy urzadzen
mechanicznych, dochodzi czesto do znacznego wzrostu temperatury. Nie nalezy dopuszczaé, by
temperatura miesa podczas obrébki podniosta sie powyzej 15 stopni C.

Podczas kutrowania profesjonalnego, dla zapewnienia optymalnej temperatury, stosuje sie dodatek



zimnej wody lub lodu.

Po przepuszczeniu przez siatke 2 - 3 mm. naszej wotowiny, mieszamy jg z woda w ilosci podanej w
przepisie i doktadnie mieszamy do czasu, az mieso wchtonie wode. Teraz wsypujemy przygotowane
przyprawy i jeszcze raz dokladnie mieszamy.

6. MIESZANIE:

Majac juz zmielone mieso, przygotowana mieszanke wotowiny z przyprawami i wodga,
przystepujemy do taczenia sktadnikdéw. Przepisy doktadnie podajg kolejnos¢ wykonywania
poszczegdlnych czynnosci, wiec tylko przypomne, ze w pierwszej kolejnosci mieszamy mieso
wieprzowe grubo mielone z dodatkiem wody (jesli przepis nie zaleca innej kolejnosci). Czynnosc¢ te
wykonujemy bardzo doktadnie, az do czasu, gdy masa wchionie wode i stanie sie kleista. Nastepnie
dodajemy pozostate rodzaje miesa, przygotowana wotowine z przyprawami i wodg oraz ttuszcz.,
jesli wystepuje w przepisie.

Wszystko bardzo doktadnie mieszamy do chwili rbwnomiernego rozprowadzenia przypraw w masie
miesnej.

Celem utatwienia sobie pracy podczas napetniania jelit, mase miesng mozna formowac¢ w kule o
objetosci stanowigcej jednorazowy wsad naszej maszynki.

7. NAPEELNIANIE JELIT:

Z maszynki do mielenia miesa nalezy wyja¢ siatke i n6z, a w ich miejsce zatozy¢ (jesli maszynka
nim dysponuje - stabilizator slimaka) lejek do napetniania jelit farszem miesnym i doktadnie
dokreci¢ nakretke. Mozna uzywac zarowno lejkdw metalowych jak i plastikowych (te z zasady maja
na powierzchni wgtebienia rownolegte do osi lejka, a stuzgce do usuwania powietrza z jelita podczas
napetniania).

Powierzchnie lejka smarujemy smalcem lub co jaki$ czas zwilzamy woda, co pozwoli na sprawne
zatozenie jelita na lejek, jak i jego schodzenie z lejka podczas napetniania.

Na lejek naciggamy jelito.

Czynnos¢ te, moze nam znacznie utatwic prosta
czynno$¢. Mianowicie, do maszynki wktadamy
pierwsza porcje farszu i krecimy do chwili, az na
wylocie lejka ukaze sie farsz. Wtedy kciukiem
dociskamy go lekko w strone wylotu lejka, tak
Maby powstat , grzybek farszowy”. Po tak
przygotowanym torze, jelito powinno tadnie i
lekko wchodzi¢. Na poczatek zaktadajmy odcinki
jelita o dtugosci ok. 2 - 3 m. (dobrze jest
wiedzie¢ jakiej dtugosci kietbasy bedziemy robic¢,
Ngdyz wskazane jest aby jedna porcja byta zawsze
parzysta - tatwe zakfadanie na kije wedzarnicze i
zero problemu przy dzieleniu na parki gotowych
“kietbas).

Czas na napefnianie. Do tej czynnosci dobrze jest wykorzystaé druga osobe, przynajmniej na
poczatku naszej praktyki masarskiej. Zadaniem jej, bedzie napetnianie farszem gardzieli maszynKi
z takq czestotliwoscig, aby w maszynce nigdy nie byto wolnych przestrzeni z powietrzem i krecenie
korbg, zgodnie z tempem podawanym przez formujacego kietbase. Nie wolno dopusci¢ do sytuacji,
by jedna osoba naktadata farsz do maszynki, a druga krecita korbg — grozi to powaznym
wypadkiem Majac pomocnika, mozemy w petni poswieci¢ sie formowaniu naszej pierwszej
kietbasy.

Nadszedt czas na przeprowadzenie ostatecznej préby smakowej. W tym celu zawigzujemy koniec
naciggnietego na lejek jelita i robimy mata, kilkucentymetrowa kietbaske, ktoérg nastepnie
wrzucamy do wrzgcej wody. Zmniejszamy ptomien palnika i pozostawiamy kietbase w goracej
wodzie na ok. 20 - 25 min. Teraz jg probujemy. Jest to ostatni moment, kiedy mozemy jeszcze
zmienic¢ zgodnie z upodobaniami skiad farszu. Jesli kietbaska nam smakuje, rozpoczynamy



napetnianie jelit. Jesli nie, mozemy jeszcze doda¢ do masy brakujace przyprawy i wszystko
ponownie wymieszac.

Zadaniem osoby formujacej kietbase jest: trzymanie jednej reki na jelicie naciagnietym na lejek a
druga podtrzymywaniem w odlegtosci kilku centymetréw od jego wylotu, formujacych sie batondw.
Reka trzymana na jelicie ma do spetnienia bardzo waznga role: dociskanie jelita do lejka powoduje
wolniejsze jego schodzenie, co za tym idzie, przy rownomiernym kreceniu korbg, powstaje kietbasa
Scista, bardziej twarda, zas rozluznienie uchwytu powoduje swobodniejszy sptyw jelita z lejka -
kietbaska jest luzniej napetniona. Na poczatek nie nalezy przesadzac ze Scistosciq. Mozemy bardzo
szybko uszkodzi¢ delikatne jelito. Robigc kietbase biatg surowa,

zaleca sie napetnienie catego odcinka jelita i
dopiero po zawigzaniu koncowki, formowanie
batondw przez odkrecanie. Robimy to w ten
sposob, ze okreslamy diugosc pierwszej kietbaski,
kciukiem i palcem wskazujacym jednej reki
delikatnie dociskamy kietbaske, az do momentu
gdy palce sie zetkng. Teraz odkrecamy powstaty
baton np. w prawg strone. Nastepny odkrecamy
w lewo i tak postepujemy do czasu, az caty
odcinek zostanie podzielony na rowne kietbaski.
Kiedy juz dojdziemy do wprawy, czynnosc
odkrecania mozna bedzie robi¢ w trakcie

napetniania, zaraz za wylotem lejka.
Przy produkcji kietbasek o krétkich batonach,
typu parowki, mozna darowac sobie odkrecanie,
a zastosowac przewigzywanie odcinkdw
kawatkami przedzy, ktdra zostanie usunieta po
sparzeniu. W przeciwnym razie, stosujac
odkrecanie, moze dojs$¢ do obracania sie parowek
zawieszonych na kiju wedzarniczym, a tym
samym ich ponowne, samoistne odkrecanie.
Gotowaq kietbase, podzielong na parzysta ilo$¢
batondéw zawiesza sie na drgzkach

wedzarniczych, ktére dla utatwienia pracy, mozna
podeprzec z obu koncéw oparciami krzeset.
Kietbasy biatej surowej sie nie wedzi, tak ze odpada temat osadzania.

Mozemy jg umiesci¢ w lodéwce, lub od razu, co polecam przy duzej liczbie obserwatoréw, wrzuci¢
do odpowiedniej wielkosci garnka i od razu sparzy¢.

Wiasciwie, doszliSmy juz do korica naszej pracy.

Chcac jednak przekonad sie co zrobili§my, przystepujemy do :

8. PARZENIE:

Naszg wspaniata (czyz nie?) kietbase wktadamy do obszernego garnka z wrzatkiem. Temperatura
nam spadnie, a jesli nie, dolewamy zimnej wody, aby uzyskac temp. ok. 73 stopni C, ktorg,
utrzymujemy przez czas ok. 25 - 30 min., az do osiggnhiecia wewnatrz kietbasy temp. 68 - 70
stopni C. Kietbase mozna od razu jes¢ lub po wystudzeniu przechowywa¢ w lodéwce.

Tego typu kietbasa jest bardzo nietrwata i mozna ja przechowywac¢ w warunkach domowych ok. 24
- 48 godz.

I to juz naprawde koniec naszej pracy. Podziwiajcie swe dzieto i kosztujcie.

SMACZNEGDO.

W nastepnym odcinku poradnika, wejdziemy na nieco wyzszy poziom wtajemniczenia i sprébujemy
sami zrobi¢ kietbaske mysliwska sucha pieczona.

Przedtem jednak, zalecam zapoznanie sie z informacjami zawartymi na naszej stronie.



