Domowa kietbasa wieprzowa -
tradycyjne receptury i
proporcje

Sekret doskonatej domowej kietbasy wieprzowej tkwi w
odpowiednich proporcjach miesa. Klasyczna polska receptura
wymaga uzycia trzech podstawowych elementdéw wieprzowiny:
Yopatki (50%), karkowki (30%) i podgardla (20%). Taki sk%ad
zapewnia idealny balans miedzy chudym a ttustym miesem, co
przektada sie na soczystos¢ i gtebie smaku gotowego wyrobu.

Tradycyjne polskie kietbasy wyrdézniajg sie charakterystycznym
profilem smakowym, ktory zawdzieczajg starannie dobranym
przyprawom.

Do 1 kg miesa wieprzowego nalezy dodac:

» 18-20 g soli (nigdy wiecej niz 2%)

= 4-5 zgbkéw czosnku

= 8 g suszonego majeranku

» 3 g Swiezo zmielonego czarnego pieprzu
=2 g ziaren jatowca (opcjonalnie)

=1 g gatki muszkatotowej

Czosnek 1 majeranek to przyprawy nadajgce polskiej kietbasie
jej niepowtarzalny charakter. Czosnek najlepiej przecisngd
przez praske, a majeranek rozetrze¢ w dtoniach, by uwolnid
olejki eteryczne. Rozdrobnienie miesa powinno by¢ Srednie —
zbyt drobne da konsystencje pardéwkowg, zbyt grube utrudni
napetnianie jelit.

Przygotowanie jelit 1 proces
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wedzenia

Naturalne jelita wieprzowe wymagajg odpowiedniego
przygotowania przed uzyciem. Nalezy je moczy¢ w letniej wodzie
przez minimum 30 minut, a nastepnie przeptukaé¢ pod biezgca
wodg, usuwajac nadmiar soli. Prawidtowo przygotowane jelito
powinno by¢ elastyczne i wytrzymate, co zapobiega pekaniu
podczas napetniania.

Napetnianie jelit wymaga precyzji — zbyt luZne wypektnienie
spowoduje powstawanie pecherzy powietrza, a zbyt ciasne moze
doprowadzi¢ do pekniecia ostonki podczas wedzenia. Tradycyjne
wedzenie domowej kietbasy obejmuje dwa etapy:

1. Wedzenie na zimno (12-24 godziny w temperaturze 20-25°C)
— nadaje Kkietbasie aromat 1 rozpoczyna proces
konserwacji

2. Wedzenie na ciepto (2-3 godziny w temperaturze 70-80°C)
— doprowadza do cze$Sciowego ugotowania kietbasy

Najlepsze rezultaty daje wedzenie z wykorzystaniem drewna
owocowego, szczegblnie jabtoni 1lub czeresni, ktdére nadaje
kietbasie tagodny, st*odkawy aromat. Temperatura wewnatrz
kietbasy powinna osiggng¢ minimum 68°C, co gwarantuje
bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktu.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
tradycyjnych kietibas wedtug sprawdzonych receptur. Nasze
wyroby powstajg z najwyzszej jako$ci miesa wieprzowego, z
zachowaniem wszystkich zasad tradycyjnego rzemiosta
wedliniarskiego.

Krok po kroku — proces produkcji
domowej kietbasy wieprzowej



Wybor 1 przygotowanie surowca

Podstawg doskonatej kietbasy wieprzowej jest odpowiednie
mieso. Najlepsze efekty uzyskasz wykorzystujac %opatke,
karkowke oraz podgardle w proporcji 60:30:10. Mieso musi by¢
Swieze, najlepiej schtodzone do temperatury 2-4°C, nigdy
zamrozone. Przed rozpoczeciem produkcji:

» Usun starannie wszystkie $ciegna, btony i nadmiar
ttuszczu

= Pokroj mieso w kostke o wymiarach oko*o 3-4 cm

= SchtodZz pokrojone mieso w loddéwce przez minimum 2
godziny

» Przygotuj jelita naturalne (wieprzowe Llub baranie),
moczgc je w letniej wodzie przez 30 minut

Temperatura miesa jest kluczowa dla prawidtowego wigzania
biatek miesniowych podczas procesu produkcji. Zbyt ciepte
mieso spowoduje roztapianie sie ttuszczu 1 pogorszenie
struktury gotowego wyrobu.

Techniki przetwarzania i formowania

Mielenie i mieszanie to etapy decydujgce o konsystencji
kietbasy. Wykorzystaj maszynke do miesa z sitkiem o Srednicy
otworéw 5-8 mm dla tradycyjnej, grubo mielonej kietbasy. Do
masy miesnej dodaj:

= S61 (22-25 g na 1 kg miesa)

= Czosnek (4-6 zabkdéw na 1 kg)

 Pieprz czarny mielony (3-4 g na 1 kg)

= Majeranek (5-6 g na 1 kqg)

 Opcjonalnie: kminek, gatka muszkatotowa, jatowiec

Mieszaj sktadniki recznie przez 8-10 minut lub maszynowo przez
4-5 minut, az masa stanie sie lepka i zwarta.

Napetnianie jelit wymaga precyzji. Wykorzystaj specjalnag
koncowke do maszynki do miesa lub profesjonalng nadziewarke.
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Jelito nasun na koncdéwke, pozostawiajac 5 cm zapasu. Napetniaj
rownomiernie, unikajagc pecherzy powietrza. Formuj kietbase w
odcinki 15-20 cm, skrecajgc jelito lub wigzac sznurkiem.

Po uformowaniu kietbasy, pozostaw jg w chtodnym miejscu
(8-10°C) na 6-8 godzin, aby sktadniki sie przegryzty i
nastgpito wstepne osuszenie.

Proces obrobki termicznej obejmuje:

1. Parzenie w wodzie o temperaturze 75-80°C przez 20-25
minut (do osiggniecia temperatury wewnetrznej 68°C)

2. Wedzenie w temperaturze 60-70°C przez 2-3 godziny z
wykorzystaniem drewna bukowego lub olchowego

Gotowg kietbase przechowuj w lodéwce do 5 dni lub zamroz (do 3
miesiecy). Mozesz réwniez zastosowal metode prdézniowg, ktdra
przedtuzy swiezos¢ do 2 tygodni.



