Jak gotowac¢ biata kietbase:
tradycyjne metody 1 wskazowki

Biata kietbasa wymaga delikatnego podejscia podczas gotowania,
aby zachowa¢ jej charakterystyczny smak 1 soczystos¢.
Optymalna temperatura gotowania wynosi 80-85°C — nigdy nie
doprowadzaj wody do wrzenia, gdyz moze to spowodowal pekanie
ostonek i utrate smakowitych sokéw. Czas gotowania powinien
wynosic¢ okoto 15-20 minut, w zalezno$ci od grubosci kietbasy.

Aby wzbogaci¢ smak biatej kietbasy, warto doda¢ do wody
aromatyczne przyprawy:

» 2-3 liscie laurowe

= 5-6 ziaren ziela angielskiego

1 pokrojong cebule (najlepiej z +tuping dla
intensywniejszego koloru)

= 2-3 zgbki czosnku

» Kilka gatagzek Swiezego majeranku

Profesjonalna wskazéwka: Przed gotowaniem naktuj kietbase w
kilku miejscach bardzo cienkimi wykataczkami. Pozwoli to
unikng¢ pekania ostonek, jednoczesnie zachowujgc soki
wewngtrz.

Alternatywne techniki przygotowania

Gotowanie na parze to metoda, ktéra pozwala zachowac¢ maksimum
soczystosci i smaku biatej kietbasy. Umies$¢ kietbase w
naczyniu do gotowania na parze na okoto 20-25 minut. Ta
technika jest szczegdlnie polecana dla kietbas o wysokiej
zawartosci miesa, jakie oferujemy w Multi Cook, poniewaz
zapobiega utracie cennych sokdéw i aromatow.

Gotowanie w bulionie warzywnym to kolejny sposéb na
wzbogacenie smaku biatej kieibasy. Przygotuj bulion z selera,
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marchewki, pietruszki i pora, a nastepnie gotuj w nim kietbase
przez oko*o 15 minut na matym ogniu. Kietbasa nabierze
delikatnego, warzywnego aromatu, ktdéry doskonale komponuje sie
z jej naturalnym smakiem.

W Multi Cook dbamy o najwyzsza jako$¢ naszych kietbas,
uzywajac tylko wyselekcjonowanych sktadnikoéw i tradycyjnych
receptur. Nasze wyroby sa przygotowane tak, aby zachowad
autentyczny smak i aromat przy minimalnym wysitku kulinarnym w
domu.

Alternatywne sposoby przygotowania
biatej kietbasy

Pieczenie w piekarniku i grillowanie

Pieczenie biatej kietbasy w piekarniku to metoda, ktoéra
pozwala zachowa¢ jej soczystos¢ przy minimalnym wysitku.
Najlepsze rezultaty osigga sie w temperaturze 180°C przez
okoto 20-25 minut. Kluczowy trik polega na naktuciu kietbasy w
kilku miejscach, co zapobiega pekaniu ostonki podczas
pieczenia. Przed wtozeniem do piekarnika warto skropi¢
kietbase oliwg z oliwek i posypac¢ ziotami — tymiankiem lub
rozmarynem.

Dla uzyskania ztocistej skorki, ostatnie 5 minut piecz z
wtgczong funkcjg grilla lub zwieksz temperature do 200°C.

Grillowanie biatej kietbasy wymaga nieco wiecej uwagi, ale
nagradza niepowtarzalnym aromatem. Optymalna technika to:

 Wstepne gotowanie kietbasy przez 3-4 minuty w wodzie z
dodatkiem ziét

= Grillowanie na Srednim ogniu przez 10-12 minut

» Regularne obracanie co 2-3 minuty dla rdéwnomiernego
wypieczenia



Profesjonalisci zalecajg umieszczenie kietbasy na brzegu
grilla, gdzie temperatura jest nizsza, co minimalizuje ryzyko
przypalenia.

Smazenie, sous-vide 1 podawanie

Smazenie na patelni to szybka metoda przygotowania biatej
kietbasy. Aby uzyska¢ idealnie chrupigca skérke, rozgrzej
patelnie z niewielka ilo$cig ttuszczu i smaz kietbase na
Srednim ogniu przez okoto 15 minut, regularnie obracajac.
Sekret doskonatego smazenia tkwi w naktuciu kietbasy przed
smazeniem i dodaniu tyzki masta na ostatnie 2 minuty, co nada
skdérce ztocisty kolor i dodatkowy aromat.

Metoda sous-vide zyskuje popularnos$¢ wsréd kulinarnych
entuzjastéw. Polega na gotowaniu prézniowo zapakowanej
kietbasy w precyzyjnie kontrolowanej temperaturze 65-68°C
przez 1-1,5 godziny. Efektem jest idealnie soczysta kietbasa o
jedwabistej konsystencji. Po kgpieli sous-vide warto krdtko
obsmazy¢ kietbase na patelni dla uzyskania chrupigcej skérki.

Biata kietbasa najlepiej smakuje z tradycyjnymi dodatkami:

= Chrzanem sSmietankowym lub tarkanym

= Musztardg — szczegdélnie dobrze komponuje sie z musztarda
sarepska

= Pieczywem zytnim lub pszenno-zytnim

= Zasmazang kapusta lub mtodg kapusta z koperkiem

Nowoczesne podejscie to serwowanie biatej kietbasy z sosem z
suszonych grzybdéw, konfiturga z czerwonej cebuli lub puree z
pieczonego czosnku.



