Kielbasa z dzika 11

Tusze dzika przeznaczonego na kietbasy obielamy, dzielimy na elementy. Trybujac mieso,
jednoczesnie je segregujemy. Najlepsze czesci bez bton, Sciegien, powiezi kroimy na bardzo
duze kawatki i wkladamy do naczynia, najlepiej kamiennego, lub faski debowej. To mieso
bedziemy nazywaé ,ekstra”. Pozostate kroimy drobno, dodajemy boczek wieprzowy (w
proporcji 1 kg na okoto 8 kg miesa z dzika), wktadamy do drugiego naczynia. Peklujemy
mieso przez 48 godz. Do peklowania uzywamy pektosolu w ilosci 2 dag na kg miesa. Mozna
mieszac sol z saletrg samemu. Jednak wymaga to bardzo dobrej wagi i starannosci. Zbyt
duzo saletry to rzecz niezdrowa, za mato - to niedopeklowane mieso. Bardzo wazne jest,
aby doktadnie wymiesza¢ sél z miesem zaréwno w jednym jak i drugim naczyniu.

W zwyczaju jest robienie kietbasy wytacznie z gorszych elementow tuszy, oszczednie
zostawiajac szynke i poledwice na inne potrawy. Ale powtdrze raz jeszcze: dobre i bardzo
dobre potrawy robi sie wytacznie z dobrego bardzo dobrego surowca. Jesli chcemy zrobic
naprawde znakomitg kietbase, to proponuje przeznaczy¢ na to calg tusze.

Po peklowaniu mieso ekstra kroimy albo w drobng kostke, albo w paski o wymiarach grubej
frytki. Jesli kto$ nie ma na to czasu, moze przekreci¢ je przez maszynke o najgrubszy oku
(na przyktad 8). Mieso gorszej jakosci i boczek przepuszczamy przez maszynke przez sito do
pasztetow. Jesli ktos lubi mie¢ na przekroju kietbasy kawatek stoniny, to powinien
przygotowac boczek tak jak mieso ekstra. Przepuszczenie stoniny przez sito do pasztetéw da
wrazenie, ze kietbasa jest bardzo chuda, (ale to tylko wrazenie). Catos¢ farszu trzeba dtugo i
cierpliwie wyrabia¢, dodajac przyprawy: estragon, jatowiec, rozmaryn, razem okoto 5 dag,
pieprz 4-5 dag, czosnek siekany lub miazdzony - 8-10 dag na 20 kg farszu. Niestety, w
domowych warunkach nasze rece muszg zastgpi¢ kuter masarski. Przyprawy to sprawa
indywidualna. Mozna dodawac ich wiecej lub mniej, zmieniajac sktad mieszanki, dodajac na
przyktad kardanom, kolendra, czosnek. Po dobrym wyrobieniu napetniamy wymoczone i
przeptukane jelita (potrzeba okoto 30 metréw na 20 kg farszu) za pomocg maszynki do
miesa, najlepiej recznej z przystawka, lub napycharki, formujac peta. Peta umieszczamy na
drewnianym kiju na kilka godzin w przewiewnym miejscu. Nastepnie wedzimy gorgcym
dymem o temperaturze 80°C przez dwie godziny. Pézniej parzymy kietbase, umieszczajac ja
w goracej wodzie, ale niewrzacej (80°-90°C), tak dtugo, aby uzyska¢ w érodku temperature
okoto 64°C. Kietbase przenosimy powtdrnie do wedzarni i przesuszamy w cieptym dymie do
uzyskania wiasciwej struktury. Czesto proces podsuszania i podwedzania trwa nawet 2 dni.
Ten rodzaj wedzenia potaczonego z parzeniem daje wedline wedzono-parzong.

Nie jest to jedyny sposéb wedzenia kietbasy z dzika. Wszystko zalezy od naszych mozliwosci
technicznych i preferencji smakowych. Takg wedline mozna wedzi¢ zarédwno w dymie
goracym, jak i bardzo dtugo tylko ciepty dymem. Jesli mamy do dyspozycji inne mieso, na
przyktad topatke z sarny czy mieso z jelenia, to sposdb robienia kietbasy nie zmienia sie.
Trzeba tylko witasciwie dobrac proporcje poszczegdlnych sktadnikdw farszu, zeby kietbasa nie
byta za sucha lub nie rozpadta sie. Trudno, nie widzac surowca, da¢ gotowg recepture.
Raczej wazniejsze sq zasady: im mieso chudsze, tym wiecej dodajemy stoniny i boczku.
Zeby farsz lepiej sie wigzat, dobrze jest dodad kilkakrotnie przemielone na najciedszym
sitkach mieso z golonek czy okrawki z cielaka jelenia lub sarny. Niektérzy wiasnie w tym
celu do kietbas dodajq troche cieleciny.



