Domowa kielbasa w sloikach

Sktadniki:

2 kg miesa wieprzowego ( opatka , szynka surowa )
80 dkg Swiezej stoniny

3 dkg soli peklowej

5 dkg cukru

5-6 zabkdéw czosnku

1/2 1yzki suszonego majeranku

pieprz mielony

s6l

Sposo6b wykonania:

Mieso i stonine zemle¢ w maszynce o duzych oczkach. Czosnek obrac¢, drobno
posieka¢. Zmielone mieso, sitonine , pokrojony czosnek, cukier oraz s6l peklowa
wsyp do wiekszego garnka. Dopraw do smaku pieprzem, majerankiem i solg ,
dokladnie wszystko razem wymieszaj. Odstaw na co najmniej na 12 godzin do
lodéwki ( 2-6 C ). Po tym czasie, wymieszaj jeszcze raz mase kieibasiang i
napeinij nig wyparzone stoiki ( 0,5 L ) dos$¢ mocno ubijajac ja tyzkg. Szczelnie
zamknij nowymi, wyparzonymi wieczkami. Na dnie szerokiego garnka ul6z Scierke,
na niej poustawiaj stoiki i zalej wodg do 3/4 wysokosci. Przykryj garnek
pokrywkg i wstaw na gaz. 0d chwili, gdy woda zawrze, przycisz nieco plomien i
gotuj odpowiednio dtugo ( 60 minut ). Nastepnie pozostaw stoiki do wystudzenia w
garnku, zimne ponownie pasteryzuj po 24h ( 40 minut ). Tak za pasteryzowane
mieso przechowuj w lodéwce przez kilka tygodni.

Po otwarciu stoika pieknie pachnie i wybornie smakuje! Lepiej niz tradycyjna
kietbasa w jelicie.

Rada:

Po kolejnych 24 godzinach mozna pasteryzowaC jeszcze raz przez 30 minut. Po
trzeciej pasteryzacji trwatos¢ produktu wynosi az 6 miesiecy i mozna go
przechowywa¢ bez lodéwki. Pasteryzacja taka nazywa sie Tyndalizacja,
pasteryzacja frakcjonowana.




