Domowa kietbasa watrobowa -
przepls na tradycyjny wyrob
miesny

Do przygotowania domowej kietbasy watrobowej potrzebujesz
starannie dobranych sktadnikéw w odpowiednich proporcjach:

- Watroba wieprzowa (500 g) — Swieza, bez bton i naczyn
krwionosnych

- Podgardle wieprzowe (300 g) — zapewnia odpowiednig
ttustosd

= Mieso wieprzowe z topatki (200 g) — dodaje struktury

 Butka pszenna (1 sztuka) — namoczona w mleku

= Cebula (2 Srednie) — podsmazona na masle

= Przyprawy: s6l (18 g na 1 kg masy), pieprz czarny (5 g),
gatka muszkatotowa (3 g), majeranek (4 g), ziele
angielskie mielone (2 gq)

= Jelita wieprzowe (kaliber 38-40 mm) — okoto 2 metry

Proporcja wgtroby do miesa powinna wynosi¢ okoto 50:50, co
zapewnia idealny balans smakowy. Zbyt duza ilos¢ watroby moze
skutkowa¢ zbyt intensywnym smakiem, natomiast zbyt mata -
brakiem charakterystycznego aromatu.

Wskazowka eksperta: Najlepszg watrobe do kietbasy watrobowej
uzyskasz od mtodych swin, maksymalnie 8-miesiecznych. Taka
wgtroba ma delikatniejszy smak 1 jasniejszy kolor gotowego
wyrobu.

Przygotowanie sktadnikoéw 1
narzedzia

Niezbedne narzedzia:
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= Maszynka do mielenia miesa z sitkami 3 mm i 5 mm
= Nadziewarka do kietbas 1lub specjalna koncdéwka do

maszynki

= Termometr kuchenny (zakres do 100°C)

Ostry néz rzeznicki
Duza miska do mieszania farszu
Garnek o pojemnosci minimum 10 litroéw

» Deski do krojenia (oddzielne dla watroby i miesa)

Przygotowanie podrobow i miesa:

1.

Watrobe doktadnie oczy$¢ z bton i przewodéw zdétciowych,
ktére mogg nadaé¢ goryczki

. Podgardle i topatke pokréj w kostke 2x2 cm
. Watrobe namocz w zimnej wodzie przez 2 godziny,

zmieniajgc wode co 30 minut

. Butke namocz w cieptym mleku przez 15 minut, nastepnie

odcisnij

Przygotowanie jelit:

1.

5.

Jelita naturalne namocz w zimnej wodzie przez minimum 2
godziny

. Przeptucz je pod biezacg woda, przeciggajac wode przez

wnetrze

. SprawdZ szczelno$¢, napetniajac jelita woda
. Nasagcz jelita roztworem wody z octem (proporcja 10:1)

przez 15 minut
Ponownie przeptucz i osusz recznikiem papierowym

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdlng wage do
jakosci kietbas, dlatego wybieramy tylko najlepsze sktadniki
do naszych wyrobdéw. Nasze produkty wyrdzniajg sie tradycyjnym
smakiem, ktdéry doceniajg klienci poszukujacy autentycznych,
domowych wyrobdéw wedliniarskich.



Proces produkcji domowej kietbasy
watrobowej krok po kroku

Obrodbka wstepna i przygotowanie
sktadnikow

Produkcja domowej kietbasy watrobowej rozpoczyna sie od
starannej selekcji i przygotowania sktadnikéw. Swiezo$¢
podrobdw jest kluczowa dla uzyskania wysokiej jakosci wyrobu.
Watrobe wieprzowg (okoto 500 g) nalezy doktadnie oczyscié¢ z
bton i naczyn krwionos$nych, a nastepnie namoczy¢ w zimnej
wodzie przez 2-3 godziny, zmieniajgc wode kilkakrotnie. Proces
ten pomaga usung¢ nadmiar krwi i *agodzi intensywny smak. Do
produkcji potrzebne bedzie réwniez:

= 800 g ttustego miesa wieprzowego (podgardle, boczek)

= 200 g stoniny

= Jelita wieprzowe (najlepiej cienkie)

 Przyprawy: sol, pieprz, majeranek, gatka muszkatotowa,
czosnek

Mieso wieprzowe i stonine nalezy pokroi¢ na mniejsze kawatki,
usuwajac nadmiar $ciegien. Jelita wymagajg doktadnego
oczyszczenia i namoczenia w letniej wodzie z dodatkiem soku z
cytryny przez minimum 30 minut.

Techniki mielenia, mieszania 1 wedzenia

Proces mielenia to etap decydujacy o konsystencji kieitbasy.
Watrobe mieli sie na sitku o drobnych oczkach (3-4 mm),
natomiast mieso i s*onine na sitku o $rednich oczkach (5-6
mm). Kolejnos¢ mielenia ma znaczenie — najpierw mieso i
stonina, na koAcu watroba, aby zachowa¢ jej delikatna
strukture.

Mieszanie farszu wymaga precyzji:



1. Potagcz zmielone mieso, stonine i watrobe w duzej misce

2. Dodaj przyprawy: 20 g soli na kazdy kilogram masy, 5 g
pieprzu, 10 g majeranku, szczypte gatki muszkatotowej i
3-4 zabki czosnku przecisniete przez praske

3. Mieszaj doktadnie przez oko*o 10 minut, az masa stanie
sie jednolita i lepka

Nadziewanie jelit to techniczna czes$¢ procesu. Wykorzystaj
specjalng koncdwke do maszynki do miesa 1lub reczng
nadziewarke. Jelita nawlecz na koncowke, a nastepnie powoli
wypetniaj farszem, unikajgc pecherzykdéw powietrza. Nie
napetniaj jelit zbyt ciasno — pozostaw okotlo 20% luzu na
pdézniejsze skurczenie podczas obrobki termicznej.

Tradycyjna metoda wedzenia kietbasy watrobowej wymaga
utrzymania niskiej temperatury dymu (60-70°C) przez pierwsze
2 godziny, a nastepnie stopniowego podnoszenia do 80-85°C
przez kolejne 1-2 godziny. Drewno bukowe lub olchowe nadaje
najlepszy aromat.

Alternatywnie, kiet*base mozna parzy¢ w wodzie o temperaturze
80°C przez okoto 40 minut, az temperatura wewngtrz osiggnie
72°C. Po uwedzeniu lub zaparzeniu, kietbase nalezy schtodzi¢
pod zimng biezgcg wodg, a nastepnie pozostawié¢ do wyschniecia
W przewiewnym miejscu przez 2-3 godziny.

Gotowg kietbase watrobowg przechowuj w loddéwce (do 5 dni) lub
zamrazarce (do 3 miesiecy). Przed podaniem najlepiej ogrzac ja
delikatnie na patelni z matg ilo$cig masta, co wydobedzie
petnie aromatu. Doskonale komponuje sie z chrzanem, musztarda
i kiszonym ogdérkiem, stanowigc tradycyjny element polskiej
deski wedlin.
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