Domowa kietbasa krok po kroku
— przepls na tradycyjny wyrob

Produkcja domowej kieibasy zaczyna sie od odpowiedniego doboru
miesa. Najlepsze proporcje to 70-80% chudej wieprzowiny
(topatka, szynka) oraz 20-30% ttuszczu (podgardle, boczek).
Dla bardziej wyrazistego smaku warto doda¢ 10-20% wotowiny.
Mieso powinno by¢ Swieze, schtodzone do temperatury 2-4°C, co
utatwia jego mielenie i zapobiega namnazaniu sie bakterii.

Podstawowe przyprawy to:

= SOl peklowa (15-20g na 1lkg miesa) — konserwuje i nadaje
charakterystyczny rézowy kolor

= Czosnek (4-6 zgbkdow na 1kg) — swiezy lub granulowany

= Majeranek (5-8g na 1lkg) — nadaje klasyczny polski aromat

» Pieprz czarny (3-5g na 1kg) — najlepiej Swiezo mielony

=0Opcjonalnie: kminek, gatka muszkatotowa, jatowiec,
kolendra

Wskazowka eksperta: Przyprawy najlepiej dodawac¢ do miesa na
12-24 godziny przed napetnianiem jelit, co pozwoli na
petniejsze przenikniecie aromatow.

Jelita 1 niezbedny sprzet

Jelita naturalne (wieprzowe, baranie) zapewniaja tradycyjny
smak i charakterystyczny ,chrup” podczas grillowania. Wymagaja
dok*adnego ptukania i moczenia przed uzyciem. Jelita
kolagenowe sg tatwiejsze w uzyciu, majg dtuzszy termin
przydatnosci i jednolita $rednice, ale nie daja tak
autentycznego efektu konhAcowego.

Do produkcji domowej kietbasy potrzebujesz:

 Maszynki do miesa z koncéwka do nadziewania (minimum
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800W mocy)

 Termometru spozywczego (do kontroli temperatury
wedzenia/parzenia)

» Miski ze stali nierdzewnej (do mieszania farszu)

= Nozy rzezniczych (ostry néz do trymowania miesa)

- Deski do krojenia (najlepiej dedykowanej tylko do miesa)

Higiena jest kluczowa — wszystkie powierzchnie i narzedzia
muszg by¢ doktadnie umyte i zdezynfekowane przed rozpoczeciem
pracy. Temperatura w pomieszczeniu nie powinna przekraczad
15°C, a rece nalezy my¢ przed kazdym etapem produkcji.

W firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej
jakosci kietbas, wykorzystujgc tradycyjne receptury i
najlepsze sktadniki. Nasze wyroby sg przygotowywane z
zachowaniem najwyzszych standardéw higieny i bezpieczenistwa
Zywnosci.

Krok po kroku proces wyrobu domowej
kietbasy

Przygotowanie i mielenie miesa

Podstawg udanej kietbasy jest odpowiednie przygotowanie miesa.
Temperatura surowca nie powinna przekracza¢ 4°C podczas catego
procesu, co zapobiega rozmnazaniu sie bakterii i zapewnia
prawidtowe wigzanie sktadnikéw. Wybierz mieso o zawartosci
ttuszczu 20-30% — najlepiej sprawdza sie wieprzowina z
topatki, karczku oraz podgardla.

Wskazéwka eksperta: Przed mieleniem pokréj mieso w kostke o
boku 3-4 cm i schtodZz w zamrazarce przez 30 minut — czesciowo
zmrozone mieso tatwiej sie mieli.

Grubo$¢ mielenia determinuje strukture kietbasy:

= Dla kietbasy Slaskiej: sitko 8-10 mm



= Dla kietbasy podwawelskiej: sitko 5-6 mm
 Dla kietbasy krakowskiej: sitko 3-4 mm

Maszynka do mielenia powinna by¢ réwniez schtodzona, a mieso
mielone partiami, aby utrzyma¢ niskg temperature.

Nadziewanie 1 wedzenie

Po doktadnym wymieszaniu masy miesnej z przyprawami (proces
trwajacy 8-12 minut), nastepuje nadziewanie jelit. Jelita
naturalne nalezy moczy¢ w letniej wodzie przez minimum 30
minut przed uzyciem, co nadaje im elastyczno$¢ i zapobiega
pekaniu.

Podczas nadziewania:

» Utrzymuj state cisnienie, aby unikng¢ pecherzy powietrza

» Nie napetniaj jelit zbyt ciasno — pozostaw okoto 10%
zapasu na rozszerzenie podczas wedzenia

» Naktuj delikatnie kietbase igtg w miejscach, gdzie
widoczne sg pecherzyki powietrza

Wedzenie tradycyjnie przebiega w dwdéch etapach:

1. Wedzenie na zimno (20-30°C) przez 2-3 godziny — osusza
powierzchnie i rozpoczyna tworzenie aromatu

2. Wedzenie na goraco (60-80°C) przez 1-2 godziny -
doprowadza do wtasciwej temperatury wewnetrznej 68-72°C

Najlepsze rezultaty daje wedzenie z uzyciem drewna bukowego
lub olchowego, ktére nadaje charakterystyczny, tagodny aromat.
Po wedzeniu kietbasa wymaga parzenia w temperaturze 75-80°C
przez okoto 20 minut, a nastepnie szybkiego schtodzenia.

Prawidtowo przygotowana domowa kietbasa zachowuje sSwiezosS¢ w
lodéwce do 5 dni, a prdézniowo pakowana nawet do 3 tygodni.
Mozna jg réwniez zamrozié¢, zachowujac jakos¢ do 3 miesiecy.
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