Tradycyjna biata kietbasa -
jak zrobié domowy przysmak
wielkanocny

Biata kieibasa to kwintesencja polskiej tradycji wielkanocnej,
ktérej jakos¢ zalezy przede wszystkim od odpowiedniego doboru
miesa. Wieprzowina %opatkowa stanowi podstawe receptury,
zapewniajgc delikatny smak i soczysto$¢. Czesto dodaje sie
rowniez cielecine (okoto 20-30% catosci miesa), ktdéra nadaje
subtelnosci i lekkosci.

Kluczowym elementem jest zachowanie wtasciwych proporcji
ttuszczu do miesa chudego. Idealna biata kietbasa zawiera
25-30% ttuszczu, najczesSciej w postaci podgardla lub boczku
bez skory. Zbyt mata ilo$¢ ttuszczu sprawi, ze kietbasa bedzie
sucha, natomiast nadmiar spowoduje, ze podczas gotowania
ttuszcz wytopi sie, a kietbasa skurczy.

Najlepszg biatg kietbase uzyskasz, gdy mieso bedzie swieze 1
schtodzone, ale nie mrozone. Mrozenie niszczy strukture miesa
1 wptywa na pogorszenie tekstury gotowego wyrobu.

Przyprawy 1 jelita - sekret
autentycznego smaku

Charakterystyczny smak biatej kietbasy to zastuga starannie
dobranych przypraw. Majeranek jest absolutnie niezbedny -
dodaje sie go w iloSci okoto 1-1,5% masy miesa. Czosnek Swiezy
(4-6 zgbkéw na kilogram miesa) oraz pieprz biaty mielony to
kolejne kluczowe sktadniki. Tradycyjna receptura obejmuje
rowniez:

= S61 (oko*o 18-20g na kilogram masy miesnej)
» Gatke muszkatotowg (szczypta)
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= Ziele angielskie (mielone, w niewielkiej ilosci)

Naturalne jelita wieprzowe to jedyny wtasciwy wybér dla
autentycznej biatej kietbasy. Przed uzyciem wymagaja
starannego przygotowania — nalezy je moczy¢ w letniej wodzie
przez minimum 30 minut, aby zmiekty i staty sie elastyczne.
Podczas napetniania jelit farszem kluczowe jest unikanie
pecherzykow powietrza, ktdére mogtyby spowodowal pekanie
kietbasy podczas gotowania. Jelita napetnia sie luZno,
pozostawiajgc okoto 25% zapasu nha rozszerzenie sie farszu
podczas obrobki termicznej.

W firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do jakosci
sktadnikéw uzywanych w naszych kietbasach. Nasze produkty
powstajg z wyselekcjonowanego miesa i naturalnych przypraw,
zgodnie z tradycyjnymi recepturami, bez dodatku konserwantéw i
sztucznych wzmacniaczy smaku.

Proces produkcji domowej biatej
kietbasy

Przygotowanie miesa 1 farszu

Podstawg doskonatej biatej kietbasy jest odpowiednie
przygotowanie miesa. Najlepsze rezultaty osigga sie
wykorzystujac Swieze mieso wieprzowe z %topatki i podgardla w
proporcji 70:30, ktdére powinno by¢ schtodzone do temperatury
2-4°C. Mieso nalezy zmieli¢ dwukrotnie — najpierw przez siatke
o oczkach 8 mm, a nastepnie przez siatke 4-5 mm, co zapewni
idealng konsystencje farszu.

Kluczowym elementem jest technika mieszania. Farsz nalezy
mieszal¢ energicznie przez okoto 10-12 minut, dodajac
stopniowo:

= Zimng wode lub mleko (okoto 100 ml na 1 kg miesa)
= S61 (18-20 g na 1 kg)



» Biaty pieprz (2-3 g na 1 kg)
- Swiezo zmielony czosnek (5-7 g na 1 kg)
= Zmielony majeranek (3-4 g na 1 kg)

Prawidtowo wymieszany farsz powinien by¢ jednolity i kleisty,
co zapewni odpowiednig strukture gotowej kieibasy. Temperatura
farszu podczas catego procesu nie powinna przekraczac¢ 10°C.

Napetnianie, formowanie 1 przechowywanie

Do napetniania najlepiej wykorzysta¢ naturalne jelita
wieprzowe o Srednicy 32-36 mm, wczes$niej namoczone w letniej
wodzie przez 30 minut. Napetnianie jelit farszem wymaga
precyzji i cierpliwosci — zbyt luZne napetnienie spowoduje
pekanie podczas gotowania, a zbyt Sciste moze rozerwac jelita
podczas napetniania.

Technika napetniania:

1. Naciggnij jelito na koncdwke maszynki lub specjalnej
napetniarki

2. Napetniaj réwnomiernie, unikajac pecherzykéw powietrza

3. Formuj odcinki o dtugosci 12-15 cm, skrecajac jelito lub
wigzgc sznurkiem

Po uformowaniu kietbasy nalezy jag odstawic¢ na 2-3 godziny w
temperaturze 4-6°C, aby sktadniki sie potgczyty 1
ustabilizowaty. Gotowanie powinno odbywa¢ sie w wodzie o
temperaturze 75-80°C przez okoto 20-25 minut, az temperatura
wewngtrz kietbasy osiggnie 68°C.

Swieza biata kielbasa zachowuje najlepsze walory smakowe przez
2-3 dni przechowywana w loddwce. Na polskim stole wielkanocnym
tradycyjnie podaje sie jg z chrzanem, c¢wiktg lub musztardg,
czesto jako skt*adnik zurku wielkanocnego. Najlepiej smakuje
podgrzana w bulionie z dodatkiem majeranku Llub delikatnie
podsmazona na masle.



