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Grillowa Chefa

Kuchnia: polska
Czas przygotowania: powyzej 90min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnosci: 8/10

Skladniki:

o topatki wieprzowiny - 5 kg
o karkéwka - 2 kg

e szynka - 1 kg

e boczek - 1 kg

e golonka ze skora - 1 kg

e sél niejodowana - 1/2 kg

e suszony majeranek - 5 tyzek
o mielony czosnek - 5 tyzek

e pieprz grubo mielony - 5 tyzek
¢ kruszony 16d - 10 szklanek
e jelito wieprzowe

Opis przygotowania:

Migso kroimy na kawatki okoto 2x2 cm, mieszamy z sola (w stosunku 5% do wagi migsa) i odstawiamy do lodéwki przynajmniej na 12 godzin.
Szynke mielimy na grubym oczku. Golonke mielimy 2 razy, najpierw na grubym oczku, a nast¢pnie na bardzo drobnym. Karkéwke i topatke
mielimy na Srednim oczku. Boczek zmrazamy w lodéwce i mielimy na bardzo grubym oczku lub matym szarpakiem. Dodajemy do migsa wszystk
przyprawy (majeranek, czosnek, pieprz) i zasypujemy pigcioma szklankami pokruszonego lodu. Kiedy 16d nam si¢ czg¢sciowo rozpusci
rozpoczynamy mieszanie i wyrabianie migsa, dodajac sukcesywnie rozpuszczajacy sig 16d. Wyrabiamy do momentu kiedy masa bedzie zwigzla i
bardzo kleista. Wyrobiony farsz, wktadamy na powrét do lodéwki na 6 do 12 godzin. Scisle nabijamy jelito, (do nabijania jelit mozna uzy¢
maszynki do mielenia, prawie kazda posiada w komplecie zestaw do tego procesu). Odcinki kietbasy o dlugosci okoto 1 metra zawijamy w krazki.
Rozgrzewamy grill do wysokiej temperatury (okoto 170 - 200*C) i pieczemy metoda posrednia od 15 do 25 minut (w zaleznosci od Srednicy jelita
przewracajac jeden raz w potowie pieczenia. Uwaga: kielbas¢ mozemy réwniez zapieka¢ w piekarniku. Pod koniec pieczenia, mozemy kietbaske
smarowa¢ naszym ulubionym sosem BBQ. Smacznego

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



