Palcowka - domowa kielbasa suszona dojrzewajaca

Kielbasa bardzo prosta w wykonaniu i mozliwa do przygotowaniu w kazdym
domu, smaczna i aromatyczna. Kielbasa nie wymaga wielkich umiejetnosci,
sprzetu, i wedzenia. Nalezy mie¢ jednak duzo cierpliwosci, samozaparcia oraz
wiele silnej woli aby doczeka¢ do momentu degustacji. Nazwa kietbasy wywodzi
sie od metody jej wykonania - farsz upycha sie w jelicie palcami cho¢ mozna
wykonac to przy pomocy maszynki do miesa lub nadziewarki.

Przygotowujac ja w domu bedziecie mie¢ pewnos¢, ze wiecie, co jecie :)
Prosze Koledzy sprawdzcie ile sktadnikéw znajduje sie na metce takiej czy
podobnej kietbasy krajowej lub tez zagranicznej, obojetnie w jakim sklepie a ile

jest w naszym przepisie i czy ktéra$ z firm wedliniarskich moze sobie pozwoli¢ na
utrate wagi w gotowym produkcie w granicach 60%.

Razem z synem Filipem zrobilisSmy taka kielbase wyszta nieZle wiec dzielimy sie
z Wami przepisem i uwagami.

SKEADNIKT:

Potrzebujemy okoto
3 kg miesa z szynki lub topatki

2 kg boczku jezeli jest chudy mozemy dodac okoto 0,5 kg stoninki

Podajemy proporcje miesa jakie my zastosowaliSmy. W zwiazku z tym, ze
wszystkie przyprawy odwazamy musimy zna¢ wage wyjsciowa miesa.

Podamy przyprawy jakich uzywamy na 1 kg miesa aby kazdy mogt sobie tatwo
przeliczyc¢.

* 56l niejodowana i peklosél mieszamy w stosunku 50/50 w ilosci od 16g do 22g
na 1 kg miesa (w zaleznosci jak stong kielbase lubicie)

* pieprz — od 1g do 2g na kg miesa grubo mielony lub ,,grys”od 1+2,5mm

» ziele angielskie — od 0,25g do 1g na kg miesa oczywiscie mielone lub jak pieprz
thuczone w mozdzierzu



* gatka muszkatotowa - 0,5g na kg miesa
» majeranek - 1g na kg miesa

* czosnek - 1,5g do 3g na kg miesa

* 1g cukru na kg miesa

* zimna woda - okoto 50 ml na kg miesa

* jelita wieprzowe o przekroju 28-32 mm namoczone uprzednio w letniej wodzie
przez minimum 30 minut, przecietne zuzycie to okoto 1 do 1,5 metra na kg farszu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso kroimy w kostke okoto 2 x 3cm lub drobniej. Boczek i stonine na mniejsze
kawatki 1/2 x 1/2cm. Dodajemy do miesa sol z peklosolem i przyprawy.
Mieszamy starannie, dolewajac zimng wode matymi porcjami po wchtonieciu
przez mieso wczesniejszej porcji wody. Mieso wyrabiamy do momentu az zacznie
klei¢ sie do rak. Nastepnie wstawiamy je do lodowki na co najmniej 24 godziny
lub w chtodne i suche miejsce gdzie temperatura nie przekracza +6°C.

Po tym czasie ponownie doktadnie wyrabiamy farsz by dobrze sie polaczyt.
Napeliamy miesem jelita. Mozna do tego uzy¢ nadziewarki, maszynki do miesa
lub napehi¢ farszem jelita recznie. Uformowac kietbaski w peta, zwigza¢ konce i
zawiesiC na kijach.

To wszystko; kielbasa jest zrobiona ale nie gotowa do spozycia.

Kolejny etap to.....

SUSZENIE:

Przygotowane kielbasy powiesi¢ w przewiewnym nie nastonecznionym miejscu
na 3 do 7 dni w temperaturze okoto 10-15°C, a nastepnie na okoto 2 tygodnie
przenies¢ do chtodniejszego dobrze wentylowanego pomieszczenia, w ktorym
temperatura nie przekracza 6 + 10°C

Ja swoja kielbase podgladatem przynajmniej co 2 dni z czystej ciekawosci; czy
nie plesnieje, nie robi sie $liska, nie zmienia sie zapach na nietypowy, no i czy nie
ma innych oznak wskazujacych na to Ze zaczyna zy¢ wiasnym zyciem.

Super do suszenia kietbasy nadaje sie wiekszos¢ strychéw, gdzie nie panuje zbyt
wysoka temperatura, a nawet niektére piwnice.



Polowe kielbasy poddaliSmy probie ,,ognia” to znaczy osuszyliSmy ja w wedzarni
i przetrzymali w zimnym dymie w temperaturze 40°C do lekkiej zmiany koloru
przypominajacej ,,surowa polska”.

Niby niewielka kosmetyka ale po wysuszeniu wida¢ réznice i w smaku réwniez
jest wyczuwalna. Na ostatnich zdjeciach kietbasa podwedzona to ta po prawe;j
stronie.

UWAGTI:

Osobiscie jesteSmy zwolennikami prostych i podstawowych przypraw.

1. Do farszu mozna doda¢ np. papryki, kolendry, jalowca, i innych ziét, a nawet
orzechow jak to robig Hiszpanie czy Francuzi, w zaleznoSci od indywidualnych
upodoban.

2. Nalezy wzia¢ pod uwage powiedzenie znakomitego fachowca jakim jest
Grzegorz Rusak, iz najlepsze wyroby wykonuje sie tylko z najlepszych
elementow tuszy.

3. Mieso musi by¢ dobrej jakosci, dobrze przygotowane i schtodzone.

4. Musimy réwniez zdac sobie sprawe z tego ze produktu finalnego otrzymamy
znacznie mniej.

W naszym przypadku z 5kg wsadowych po 14 dniach pozostato 2kg

W zwigzku z czym ilo$¢ uzytej przez nas soli i peklosolu, zawierata sie w dolnym
przedziale gdyz po odparowaniu wody jej stezenie bedzie zawierato sie w géornym
przedziale.

PS

Po 14 dniach od napelnienia jelit farszem ulegltem. Przygotowatem deske do
krojenia i ostry néz, wdrapatem sie na strych i juz zadna sita mnie nie
powstrzymata od skosztowania palcowki. Tego sie nie da opisac prozq ..........

My tradycyjnym sposobem napelniamy jelita palcami, przy pomocy lejka do
maszynki recznej. Ma to swoje zalety, niektorzy moga to uzna¢ réwnie dobrze za
wady. Kielbase nabijaliSmy raczej umiarkowanie luzno jest ona wtedy troszke
nieregularna w ksztalcie i ,,sekata”. Przez co lepiej schnie, bo jest wieksza
powierzchnia odparowania. Ale jezeli Zle wymasujemy, kietbasa po ususzeniu
moze mie¢ wewnatrz puste miejsca i plastry beda ,,dziurawe”. Przy uzyciu
maszynki do miesa lub nadziewarki wystepuja wieksze ciSnienia i mieso do jelita
przechodzi gladko a kietbasa w jelicie jest bardziej uformowana, regularna, zbita i
bez ,,sekow”.

My Palcéwke robimy jak za dawnych czasow; nabijang palcami. Jest



nieregularna, ,,sekata” i niekiedy pusta w Srodku ale od razu widac zZe nie
sklepowa. Kiedy$ mowiono ze wyréb jak z ,,CEPELI”, teraz mozna powiedzie¢
,HAND MADE”.




Zdjecia i tekst ze zbioréw: Wojciecha Wdowikowskiego
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