Kielbasa swojska z dzika:

|

SKELADNIKI:
Migso:

1. 1,7 kg migsa z dzika klasy I (fopatka, szynka, karkéwka)

2. 1,6 kg migsa z dzika klasy II (przero$nigty boczek)

3. 1,7 kg migsa z dzika klasy III (migso drobne - gicze i pozostata czg$¢ z obrobki szynki 1
topatki)

Uwaga:
Wszystkie rodzaje migsa z dzika bez kosci.

Przyprawy:



1. 3 tyzeczki soli peklowe;j

2. 5 lisci laurowych (pokruszone)

3. 15 ziaren jatowca (roztarte w mozdzierzu)

4. 10 ziaren ziela angielskiego

5. 2 tyzeczki grubo mielonego czarnego pieprzu

6. 4 tyzki drobno roztartego suszonego majeranku

7. 4 tyzeczki grubo mielonego wielokolorowego pieprzu (pieprz czerwony, zielony, czarny i
biaty)

8. 4 tyzeczki czosnku granulowanego (lub 1 gltéwka swiezego)
9. s6l do smaku

10. 1/2 szklanki wywaru z kos$ci (moze by¢ kostka rosotowa)

jelita wieprzowe (kaliber 28-30)
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Peklowanie:



Zagotowac 3 litry wody 1 wsypa¢ nastepujace sktadniki: pokruszone liscie laurowe,
rozgnieciony jatowiec, ziele angielskie, czarny pieprz, 1 tyzeczke czosnku (jezeli §wiezy,
kilka zabkow przekrawamy na potowe). Gotowac na maltym ogniu pod przykryciem okoto
15 minut, pod koniec gotowania wrzuci¢ 1 tyzk¢ majeranku. Wystudzi¢ wywar, doda¢ sol
peklujaca i doktadnie wymieszac.

Migso doktadnie wyptuka¢ pod biezaca zimna woda.

Wszystkie trzy rodzaje migsa, kroi¢ w kawatki o grubosci do 2 cm.

W kamiennym lub emaliowanym garnku albo w misce ze stali nierdzewnej, zala¢ mieso zaprawa
peklujacg, (mieso musi by¢ catkowicie przykryte mozna docisngé pokrywka lub talerzykiem).



Peklowa¢ w chtodnym pomieszczeniu (temp. do 6 st.C) przez cztery dni (w lodédwce piec dni),
przewracajgc dwa razy dziennie.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rozdrabnianie miesa:



Mieso z dzika klasy I,

(mieso drobne - gicze i pozostata czes¢ z obrdbki szynki i topatki).

Po wyjeciu z zaprawy peklujgcej, mieso doktadnie myjemy pod biezgcg zimng wodg i usuwamy
kawatki czosnku, jatowiec i ziele angielskie.

Rozdrabniamy na matym oczku (3 do 4 mm).

Mieso z dzika klasy I,
(przerosniety boczek).



Po wyjeciu z zaprawy peklujgcej, mieso doktadnie myjemy pod biezgcg zimng wodg i usuwamy
kawatki czosnku, jatowiec i ziele angielskie.
Rozdrabniamy na duzym oczku (6 do 8 mm).

Mieso z dzika klasy |,

(topatka, szynka, karkowka).

Po wyjeciu z zaprawy peklujgcej, mieso doktadnie myjemy pod biezgcg zimng wodg i usuwamy
kawatki czosnku, jatowiec i ziele angielskie.

Rozdrabniamy na bardzo duzym oczku (10 do 12 mm), lub siekamy nozem.

Najpierw kroimy kawatki miesa wzdtuz,



nastepnie w poprzek

Posiekane mieso kl. I:



SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Napetnianie jelit:

Wszystkie trzy rodzaje rozdrobnionego miesa doktadnie wyrabiamy rekoma (masa musi by¢ kleista)
dodajgc pozostatg reszte przypraw i dolewajac bulionu (zimnego).

J
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Po wyrobieniu odstawiamy na noc do lodéwki, (przynajmniej 12 godzin). Po wyjeciu doprawiamy solg

do smaku.
Wymoczone w zimnej wodzie jelito napetniamy matg iloscig wody wewnatrz i naciggamy na lejek



maszynki, (woda w jelicie, ma na celu zwilzenie go oraz pozwala na stwierdzenie ewentualnych
uszkodzen).

Scile wypetniamy jelita, odkrecajac formowane kietbaski na ulubiong dtugos¢. W miejscach
ewentualnych pecherzy powietrza, jelito odktuwamy igta.
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Uformowane kietbasy schtadzamy przez kilka godzin w lodéwce.



SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Wedzenie kietbasy:

Dzien pierwszy

Nagrzewamy wedzarnie do temperatury okoto 20 st.C do 25 st.C. Osuszamy kietbase przez minimum
12 godzin.
Dzien drugi.



Wedzenie na goraco.

Wedzimy 2 razy.

Pierwszy raz nagrzewamy wedzarnie do temperatury okoto 40 st.C do 45 st.C. Wedzimy w gestym
dymie przez 2 godziny.

Przerwa 4 godziny.

Drugi raz nagrzewamy wedzarnie do temperatury okoto 45 st.C do 55 st.C. Wedzimy w rzadkim
dymie przez 2 godziny.

Kietbasa powinna mie¢ kolor bragzowy do ciemnobrazowego.

Dzien drugi.




Wedzenie na zimno.

Nagrzewamy wedzarnie do temperatury okoto 30 st.C do 35 st.C.

Wedzimy 2 razy po 2 godziny w 4 godzinnych odstepach czasu, w gestym dymie.
Kietbasa powinna mieé ztotawo-brgzowy kolor.

Dzien trzeci.

Wedzenie na zimno.

Nagrzewamy wedzarnie do temperatury okofo 25 st.C do 30 st.C.

Wedzimy 2 razy po 2 godziny w 4 godzinnych odstepach czasu, w gestym dymie.
Kietbasa powinna mieé jasno-brgzowy kolor.

Dzien czwarty.



Wedzenie na zimno.

Nagrzewamy wedzarnie do temperatury okoto 30 st.C do 35 st.C.

Wedzimy 2 razy po 2 godziny w 4 godzinnych odstepach czasu, w gestym dymie.
Kietbasa powinna mie¢ czerwonawo-brazowy kolor.

Wyroby gotowe:

Kietbasa z dzika biata parzona

Parzymy kietbase w temperaturze okoto 75 st.C przez 30 minut bez przykrycia.



Kietbasa z dzika z grilla

Grillujemy kietbase na gorgcym weglu, pierwszg strone 5-6 minut, przewracamy i drugg strone okoto
4-5 minut.

Kietbasa z dzika wedzona na goraco.

Kietbasa z dzika wedzona na zimno.



Kietbase wedzong na zimno mozna przechowywaé w zimnym pomieszczeniu (temperaturze do 6 st.C)
lub w lodéwce przez okres do 2 miesiecy.

Autor przepisu i zdjec: ChefPaul



Kielbasa Swiateczna Chefa
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SKELADNIKI:

Migso:

1,0 kg migsa klasy I (fopatka z sarny)

1,5 kg migsa klasy II (przerosnigty boczek z dzika)

1,5 kg migsa klasy III (sarnie zeberka i gicze z topatek)

Uwaga:
Wszystkie rodzaje miesa bez kosci.

Przyprawy:



3 tyzeczki soli peklowej

5 lisci laurowych (pokruszone)

15 ziaren jatowca (roztarte w mozdzierzu)

10 ziaren ziela angielskiego

2 tyzeczki grubo mielonego czarnego pieprzu

4 tyzki drobno roztartego suszonego majeranku

4 tyzeczki grubo mielonego wielokolorowego pieprzu (pieprz czerwony, zielony, czarny i
biaty)

4 tyzeczki czosnku granulowanego (lub 1 gtowka swiezego)
1 szklanka wywaru z kos$ci

s0l do smaku

jelita wieprzowe (kaliber 28-30)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Peklowanie:

Zagotowac 3 litry wody 1 wsypac nastepujace sktadniki: pokruszone liscie laurowe,
rozgnieciony jatowiec, ziele angielskie, czarny pieprz, 1 tyzeczke czosnku (jezeli Swiezy,
kilka zabkow przekrawamy na potowg). Gotowac¢ na maltym ogniu pod przykryciem okoto
15 minut, pod koniec gotowania wrzuci¢ 1 tyzke majeranku. Wystudzi¢ wywar, doda¢ sol
peklujaca 1 doktadnie wymieszac.

Migso doktadnie wyptuka¢ pod biezaca zimna woda.

Migso klasy I (fopatka z sarny)
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Wytrybowac¢ topatke (gorna czg$¢) i pokroi¢ na plastry grubosci okoto lem.

Migso klasy II (przero$nigty boczek z dzika)

Boczek kroimy na kawatki okoto 2 x 3cm.

Mieso klasy Il (sarnie zeberka i gicze z topatek)



Wytrybowac gicze i zeberka, pokroi¢ na kawatki grubosci okoto 1cm i mniejsze.

Peklowa¢ w chtodnym pomieszczeniu (temp. do 60C) przez trzy dni (w lodéwce cztery dni),
przewracajgc dwa razy dziennie.

Konkurs

Po wyjeciu z zaprawy peklujgcej, mieso doktadnie myjemy pod biezgcg zimng wodg i usuwamy
kawatki czosnku, jatowiec i ziele angielskie.

Kosci z zeberek i topatki podpiekamy w piekarniku (15 - 20 minut w temp. 2000C) i gotujemy z nich
wywar



Rozdrabnianie miesa:
Mieso klasy | (fopatka z sarny)

Kroimy recznie na kawatki okoto 1 x 1 cm..

Mieso klasy Il (przeros$niety boczek z dzika)

Rozdrabniamy na duzym oczku (6 do 8 mm).



Mieso klasy Il (sarnie zeberka i gicze z topatek)

Rozdrabniamy 2 razy, na matym oczku (3 do 4 mm).

Wszystkie trzy rodzaje rozdrobnionego miesa doktadnie wyrabiamy rekoma (masa musi by¢ kleista)
dodajac pozostatg reszte przypraw i dolewajgc bulionu (zimnego). Po wyrobieniu odstawiamy na noc
do lodéwki, (przynajmniej 12 godzin). Po wyjeciu doprawiamy solg do smaku.



Napetnianie jelita:

Wymoczone w zimnej wodzie jelito napetniamy matg iloscig wody i naciggamy na lejek do
napetniania (woda wewnatrz jelita ma na celu zwilzenie jelita oraz pozwala na stwierdzenie
ewentualnych uszkodzen jelita).

Scisle wypetniamy jelita, odkrecajac formowane kietbaski na ulubiong dtugo$¢. W miejscach
ewentualnych pecherzy powietrza, jelito odktuwamy igta.

Uformowane kietbasy schtadzamy przez kilka godzin w lodéwce.
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Wieszamy kietbasy w przewiewnym miejscu (w temp. nie przekraczajacej 10 st.C) na jeden dzien w
celu ich osuszenia.

Wedzenie kietbasy:

Wedzimy kietbasy przez trzy dni zimnym dymem (temperatura w komorze wedzarniczej 20 - 30 st.C),
dwa razy dziennie po 3 godziny.

Pierwszy dzien wedzenia.

Trzeci dzier wedzenia
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Smacznego
ChefPaul



Kielbasa z dzika

Sktadniki:

. 10 kg migsa z dzika,

. okoto 1 kg stoniny (moze by¢ wedzona),

. 20 dag soli (ja dodaj¢ trochg wigcej - wedlug smaku),

. okoto 5-8 dag mielonego pieprzu (najlepiej thuczonego w mozdzierzu),
. 20 dag mielonej stodkiej papryki,

. 1 dag saletry (dla poprawienia koloru),

. 10 dag czosnku, ewentualnie - tymianek wedlug osobistego uznania.
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Najsmaczniejsze jest migso 1-2 letniego warchlaka.

Migso przepuszczamy przez maszynke do migsa (z sitkiem a raczej duzych otworach).
Zmielone migso solimy. Dodajemy pozostate przyprawy i doktadnie mieszamy. Masag ta
napelniamy niewielkie kietbaski (15-20 cm). Wieszamy w chtodnym miejscu na 20-30
godzin, po czym wedzimy przez 2-3 dni (w chlodnym dymie).

Migso mozna przed zmieleniem zabejcowac. W przypadku dzika, Wegrzy tego raczej nie
robia. Mozna nie dodawac stoniny - kietbasa jest wtedy bardziej sucha.

Zycze udanych eksperymentow!

Autor: Jozef Protasiewicz



Kielbasa z dzika wg Zibiego

Sprawione migso z duzej sztuki dzika (oczywiscie po przebadaniu probek) w ilo$ciach:

e szynka, chude kawatki topatki, kawatki schabu - 10 kg

e boczek, tlustsze kawatki topatki, wycinki z pomigdzy zeber oraz nie duze kawatki
stoninki twardej - 6 kg

e gicze i goloneczki oraz pozostale z rozbiorki elementy szynek i topatek - 3 kg

e wolowina - 4 kg

Majac na uwadze wzgledy rodzinki kietbaska nie moze by¢ za thusta dlatego nie ma duzo
thustych kawalkow. Ostatnia kietbasa byta z tlustej lochy 1 wszystko byto okropnie tluste. No,
ale po sparzeniu i wysuszeniu jest ok.

Peklowanie na sucho w proporcjonalnych ilosciach datem 22 g peklosoli na 1 kg masy migsa.
Wszystko doktadnie wymieszane, umieszczone w osobnych pojemnikach przykryte i
schowane w lodéwce na 3 dni.

Po tym okresie podzielone migso poddalem obrébce. Chude migso zmielitem na sicie o
otworach 16 mm.

Boczek na sicie 0 oczkach 8 mm



gicze golonki oraz wotowing tzw. element wiazacy zmielitem na sicie o otworach 2,5 mm.
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Czysta wotowing dwukrotnie wraz z czosnkiem. Tu wedlug uznania. Ja lubig czosnek wigc
datem trzy gtowki czosnku polskiego. Kazde z zmielonych porcji wyrabiatem osobno. Do
wotowiny dodatem przygotowany i schtodzony wczesniej bulion. Bulion ugotowatem z
wszystkich odpadkéw. Czyli z obkrojonych $ciggien i zytek. Do gotowania dodatem trochg
kolendry, gorczycy 1 szyszek jatowca wczesniej utartych w mozdzierzu, listek laurowy 1 ziele
angielskie. Dodatem takze pieprzu i maggi. Cato$¢ gotowatem okoto 20 minut na matym
ogniu. Pod koniec gotowania dodatem przetarty majeranek. Po wystudzeniu przecedzitem
przez drobne sitko i schtodzitem w lodéwce. Przy wyrabianiu wotowiny dodatem duza ilo$¢
grubo zmielonego kolorowego pieprzu.



Po wyrobieniu wstgpnym kazdego z gatunkow migs zaczatem taczy¢ ze soba. W pierwszej
kolejnosci do chudego dodatem boczek i doktadnie wyrobilem. Nastepnie dodalem wyrobiona
wotowing i1 dalej doktadnie wyrabialem. (cigzko byto bo domownicy nie chcieli pomdc)
Mieszatem doktadnie az stwierdzitlem, ze wystarczy. Po tej czynno$ci migsko doktadnie
wklepatem w miskg i zabralem sig za przygotowanie nadziewarki.






Weczesniej namoczylem takze jelita wieprzowe kaliber 28/30 zakupione w hurtowni
masarskiej. No i do roboty. Teraz niestety musialem do pomocy wykorzysta¢ syna. Po
zatadowaniu cylindra nadziewarki, natozeniu jelita 1 zawigzaniu konca zaczg¢liSmy
napetnianie jelit:

Na stole zaznaczytem sobie miejsce, gdzie po dojsciu kietbasy zakrecatem petko i jechalismy dale;j.
Tak uformowane kietbasy powiesitem przy oknie gdzie osadzaty sie do dnia nastepnego, w ktory to
zostaty uwedzone.



Wedzenie zaczatem od podsuszenie kietbasy w temp 60-70 st.C przez godzine. Pézniej zmniejszytem
temperature i wedzitem przez trzy godziny.
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Pod koniec znéw podniostem temperature w celu podpieczenia kietbaski. Od i tyle. Po schtodzeniu
nadaje sie do spozycia. Wszystkim smakuje, wszyscy zyjg wiec jest dobrze.
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Celem prdéby troszke kietbaski sparzytem jako biata:



Dodam jeszcze, iz kietbasy byto troszke wiecej niz jeden wsad do wedzarni, a nie majgc czasu na
jeszcze jedno wedzenie, troche zbyt gesto umiescitem peta na drazkach, stad te slady niedowedzenia.

Pozdrawiam - Zibi



Kielbasa z sarny

Sktadniki:

ok. 5 kg migsa z sarny bez kosci,

2,5 kg boczku wieprzowego surowego,
15 m oslonek do kielbas,

sol,

1/3 tyzeczki saletry,

0,5 torebki pieprzu,

0,5 torebki gorczycy biate;,

0,5 torebki majeranku,

1 duza gtéwka czosnku.

Sposob przygotowania:

Migso z sarny 1 wieprzowing pokroi¢ w gruba kostke, dodac sol (ok. 1/3 szklanki), saletre,
doktadnie wymieszac i pozostawi¢ pod przykryciem do nastgpnego dnia w chtodnym
miejscu, dla uzyskania wtasciwego koloru. Namoczy¢ ostonki jelitowe, jesli byty

przechowywane w soli.

W dniu nastgpnym cala sarning i wieprzowing przepuscic¢ przez maszynke¢ o grubym sitku,
doda¢ poét szklanki przegotowanej i wystudzonej wody, czosnek przecisnigty przez praske i
wszystkie przyprawy. Wyrabia¢ mocno 1 doktadnie rgkami, w miarg potrzeby doprawié¢
jeszcze sola 1 pieprzem. Napelnianie kietbas 1 wedzenie - tak jak w przepisie na "kietbase

Stefana".


http://www.marbo.agnet.pl/wedzar.html

Kielbaski z zajaca

Sktadniki:

1. 1 kg zajeczego migsa
2. 25 dag stoniny

3. biatko z 3 jaj

4. s0l, pieprz

5. ziele angielskie

6. jelita wieprzowe

Sposoéb wykonania :

Migso pokraja¢ na kawalki, zemle¢ w maszynce ze stoning, doda¢ ubite na sztywno biatko,
uthuczone ziele angielskie, sol, pieprz.

Masg wyrobic i jeszcze raz zemle¢ w maszynce.

Jelita wieprzowe doktadnie oczysci¢, wymy¢ w osolonej wodzie, napycha¢ zmielonym
migsem.

Wedzi¢ godzing.

Wrzuci¢ do wrzacej wody, nie gotowac, tylko po 10 minutach wyjac.

Podawac przysmazone.



