
Tradycyjna  biała  kiełbasa  –
jak  zrobić  domowy  przysmak
wielkanocny
Biała kiełbasa to kwintesencja polskiej tradycji wielkanocnej,
której jakość zależy przede wszystkim od odpowiedniego doboru
mięsa.  Wieprzowina  łopatkowa  stanowi  podstawę  receptury,
zapewniając delikatny smak i soczystość. Często dodaje się
również cielęcinę (około 20-30% całości mięsa), która nadaje
subtelności i lekkości.

Kluczowym  elementem  jest  zachowanie  właściwych  proporcji
tłuszczu  do  mięsa  chudego.  Idealna  biała  kiełbasa  zawiera
25-30% tłuszczu, najczęściej w postaci podgardla lub boczku
bez skóry. Zbyt mała ilość tłuszczu sprawi, że kiełbasa będzie
sucha,  natomiast  nadmiar  spowoduje,  że  podczas  gotowania
tłuszcz wytopi się, a kiełbasa skurczy.

Najlepszą białą kiełbasę uzyskasz, gdy mięso będzie świeże i
schłodzone, ale nie mrożone. Mrożenie niszczy strukturę mięsa
i wpływa na pogorszenie tekstury gotowego wyrobu.

Przyprawy  i  jelita  –  sekret
autentycznego smaku
Charakterystyczny smak białej kiełbasy to zasługa starannie
dobranych  przypraw.  Majeranek  jest  absolutnie  niezbędny  –
dodaje się go w ilości około 1-1,5% masy mięsa. Czosnek świeży
(4-6 ząbków na kilogram mięsa) oraz pieprz biały mielony to
kolejne  kluczowe  składniki.  Tradycyjna  receptura  obejmuje
również:

Sól (około 18-20g na kilogram masy mięsnej)
Gałkę muszkatołową (szczypta)
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Ziele angielskie (mielone, w niewielkiej ilości)

Naturalne  jelita  wieprzowe  to  jedyny  właściwy  wybór  dla
autentycznej  białej  kiełbasy.  Przed  użyciem  wymagają
starannego przygotowania – należy je moczyć w letniej wodzie
przez minimum 30 minut, aby zmiękły i stały się elastyczne.
Podczas  napełniania  jelit  farszem  kluczowe  jest  unikanie
pęcherzyków  powietrza,  które  mogłyby  spowodować  pękanie
kiełbasy  podczas  gotowania.  Jelita  napełnia  się  luźno,
pozostawiając  około  25%  zapasu  na  rozszerzenie  się  farszu
podczas obróbki termicznej.

W firmie Multi Cook przykładamy szczególną wagę do jakości
składników  używanych  w  naszych  kiełbasach.  Nasze  produkty
powstają z wyselekcjonowanego mięsa i naturalnych przypraw,
zgodnie z tradycyjnymi recepturami, bez dodatku konserwantów i
sztucznych wzmacniaczy smaku.

Proces  produkcji  domowej  białej
kiełbasy

Przygotowanie mięsa i farszu
Podstawą  doskonałej  białej  kiełbasy  jest  odpowiednie
przygotowanie  mięsa.  Najlepsze  rezultaty  osiąga  się
wykorzystując świeże mięso wieprzowe z łopatki i podgardla w
proporcji 70:30, które powinno być schłodzone do temperatury
2-4°C. Mięso należy zmielić dwukrotnie – najpierw przez siatkę
o oczkach 8 mm, a następnie przez siatkę 4-5 mm, co zapewni
idealną konsystencję farszu.

Kluczowym  elementem  jest  technika  mieszania.  Farsz  należy
mieszać  energicznie  przez  około  10-12  minut,  dodając
stopniowo:

Zimną wodę lub mleko (około 100 ml na 1 kg mięsa)
Sól (18-20 g na 1 kg)



Biały pieprz (2-3 g na 1 kg)
Świeżo zmielony czosnek (5-7 g na 1 kg)
Zmielony majeranek (3-4 g na 1 kg)

Prawidłowo wymieszany farsz powinien być jednolity i kleisty,
co zapewni odpowiednią strukturę gotowej kiełbasy. Temperatura
farszu podczas całego procesu nie powinna przekraczać 10°C.

Napełnianie, formowanie i przechowywanie
Do  napełniania  najlepiej  wykorzystać  naturalne  jelita
wieprzowe o średnicy 32-36 mm, wcześniej namoczone w letniej
wodzie  przez  30  minut.  Napełnianie  jelit  farszem  wymaga
precyzji i cierpliwości – zbyt luźne napełnienie spowoduje
pękanie podczas gotowania, a zbyt ścisłe może rozerwać jelita
podczas napełniania.

Technika napełniania:

Naciągnij  jelito  na  końcówkę  maszynki  lub  specjalnej1.
napełniarki
Napełniaj równomiernie, unikając pęcherzyków powietrza2.
Formuj odcinki o długości 12-15 cm, skręcając jelito lub3.
wiążąc sznurkiem

Po uformowaniu kiełbasy należy ją odstawić na 2-3 godziny w
temperaturze  4-6°C,  aby  składniki  się  połączyły  i
ustabilizowały.  Gotowanie  powinno  odbywać  się  w  wodzie  o
temperaturze 75-80°C przez około 20-25 minut, aż temperatura
wewnątrz kiełbasy osiągnie 68°C.

Świeża biała kiełbasa zachowuje najlepsze walory smakowe przez
2-3 dni przechowywana w lodówce. Na polskim stole wielkanocnym
tradycyjnie podaje się ją z chrzanem, ćwikłą lub musztardą,
często jako składnik żurku wielkanocnego. Najlepiej smakuje
podgrzana  w  bulionie  z  dodatkiem  majeranku  lub  delikatnie
podsmażona na maśle.


