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Schab

( Polgdwica sopocka)

Poledwica sopocka - to mylne pojecie, poniewaz kojarzy si¢ z poledwica a jest
ze schabu  wieprzowego. Mozna ten kawalek pysznego migska zrobi¢ w domu.
Bez wigkszych klopotdow . Moge nawet powiedzie¢ ze jest to jedno z tatwiejszych
wedlin - domowych  do  wykonania. W  smaku gwarantuje; bedzie o niebo lepsza

od kupionej w sklepie.
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Skladniki

- 2 kg schabu chudego bez wtokien
- 2 tyzki soli

- 1 tyzeczka soli peklowe;j

- Y2 tyzeczki cukru

- 2 tyzki pieprzu mielonego

- 1 litr wody

Wykonanie

Krok 1 Wode zagotowaé, ostudzi¢, doda¢ sol, sol peklowa 1 pieprz. Wymieszaé
az do rozpuszczenia soli 1 cukru.

Krok 2 Strzykawka  nabiera¢  roztwor 1 wstrzykiwa¢ ~w  schab. Raz kolo razy
Tak aby woda z sola doszta do kazdego witdkna.

Krok 3 Schab wtozy¢ do  pozostalej wody i1 odstawi¢ na 2 doby do lodowki.
Od czasu do czasu przekregcaé go.

Krok 4 Migso osuszy¢, obsmazy¢ na goracej patelni z kazdej strony na zloty kolor.

Krok SW duzym garnku zagotowa¢ wodg¢, wlozy¢ schab, parzy¢ na  wolnym

ogniu ok 50 minut.
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Szynka peklowana

Sktadniki

2 kg szynki

3 zabki czosnku

2 tyzki soli

1/4 tyzeczki saletry ( zamiast saletry moze by¢ sol peklowa 1 tyzeczka)
1 tyzeczka pieprzu

listek laurowy

1/2 litra wody przegotowanej


http://1.bp.blogspot.com/-tRdNi95VlbA/UVCipj9Ja3I/AAAAAAAACIc/Xw6QSuFyTto/s1600/szynka+na+tale%C5%BCu.jpg
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Wykonanie

b A

Krok 1. Do zagotowanej wody wsypaé sol, saletre lub sél peklowa, pieprz, listek laurowy,

roztarty czosnek, wymieszad.

Krok 2 . Nabiera¢ do strzykawki wode z przyprawami i wstrzykiwa¢é ja w szynke. Raz po

raz az prawie cala zaprawa bedzie w miesie.

Krok 3 . Na szprycowang szynke przykry¢ i odstawic na 2dni do lodéwki.


http://3.bp.blogspot.com/-ugCUagIfnKM/UVC552n21kI/AAAAAAAACJM/2siHN2iVdr0/s1600/szynka+woda.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-BdyTs7TwfMU/UVC5pHd24rI/AAAAAAAACI4/2bjmUd7LhSs/s1600/szynka+peklowana.jpg
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Krok 4. Po 2dniach zapeklowanga szynke zawing¢ $cisle w folie spozywcza Ilub rekaw do
pieczenia i wilozy¢ do gotujgcej sie wody zmniejszyé ogien do minimum. Zaparzac
2 godziny na matym ogniu (jak ros6t) Po tym czasie wylaczy¢ , szynke zostawi¢ do
wystygniecia.

Mozna ciepta szynke wyjaé z wody, osuszy¢ 1 obciazy¢é cigzkim  przedmiotem .
Pozostawi¢  do wystygnigcia. Po wystygnigciu bedzie miala  ksztalt splaszczony i

bardziej zwarty.


http://3.bp.blogspot.com/-wEEjcMD5Fz8/UVC6AB5PQoI/AAAAAAAACJY/x92gRhqtr7w/s1600/szynka+zawini%25C4%2599ta.jpg

Lopatka

Skladniki

- 2 kg chudej topatki

- 2 tyzki soli

- 1 tyzeczka soli peklowe;j
- 2 tyzki pieprzu

- woda do parzenia

- duzy garnek

Wykonanie

Krok 1 Przyprawy  zmiesza¢é 1  natrze¢

dokladnie

Kuchnia : Krok po kroku

Wedliny domowe

migso .

W klepad.

110



Kuchnia :Krok po kroku
Wedliny domowe | 11

Krok 2 Tak przygotowana lopatk¢ odstawi¢ do lodéwki na  dobg.
Krok 3 Lopatke przetlozy¢ do miseczki, otrzasna¢ z nadmiaru  soli. Wla¢ ; litra

przegotowanej cieptej wody , zamiesza¢ tak  aby sol  rozpuscita  sig.

Krok 4 Strzykawka  nabiera¢ powstaty roztwdér 1 szprycowaé migso. Co centymetr
Odstawi¢  do lodowki na 3 dni. Obraca¢ co kilka godzin.

Krok 5 Lopatke  osuszy¢, mocno zwina¢ 1 zwiaza¢ sznurkiem ( bawetlianym lub
Inianym)

Krok 6 Na rozgrzanej patelni obsmazy¢ z kazdej strony na zioty kolor.

Krok 7W duzym garnku zagotowa¢ wodg ,lekko osoli¢. Wlozy¢ lopatke, parzy¢
ok 1il1/2 -2 godzin na bardzo malym ogniu.

Krok 8 Ostudzi¢. Mozna czyms$ cigzkim  obciazy¢. Bedzie bardziej zwarta.



Skladniki

2 kg schabu

Y kg migsa mielonego

2 tyzki soli

1 tyzeczka soli peklowej

1 tyzka pieprzu mielonego
gar$¢ Sliwek suszonych

sznurek bawelniany

Schab faszerowany
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Wykonanie

Krok 1 Zmiesza¢ sole z pieprzem. Lyzeczke przypraw wsypa¢ do migsa mielonego
dobrze  wymiesza¢. Odstawi¢ do lodowki na dobg.

Krok 2 Do przegotowanej letniej wody  wsypa¢ 1  tyzeczke¢ mieszanki  solnej,
wymiesza¢ do rozpuszczenia .

Krok 3 Schab rozkroi¢ w z dluz (ok 1'% cm szerokosci) tak aby po roztozeniu
byl kwadratowy ptat. Oproszy¢ mieszanka solna 1 wstrzykna¢ raz  koto
razu  przygotowany roztwor solny. Odstawi¢ do lodowki na dobe.

Krok 4 Sliwki  pokroi¢  drobno, wymiesza¢ z mielonym  migsem. Plat schabu
roztozy¢, migso mielone wylozy¢, réwno rozprowadzié.

Krok 5 Ostroznie zwina¢ 1 co 2-3cm  obwiazaé sznurkiem.

Krok 6 Obsmazy¢ na  rozgrzanej patelni na  zloty kolor.

Jesli wedzimy to schab osuszy¢ i1 odstawi¢ na kilka godzin. Nastgpnie uwedzic.

Krok 7W duzym garnku zagotowa¢ wodg, posoli¢, wlozy¢ schab ,zmiejszy¢ ogien
Parzy¢ ok 2 godzin.
Krok 8 Wyjac schab, koniecznie ciepty przykry¢ deska 1 obciazy¢. Migso sklei sig.

Tak pozostawi¢c  do wystygnigcia.
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Kielbasa biala

Skladniki
-1 kg lopatki
-% karkowki
-2 tyzki majeranku
-5 zabkow czosnku
-1 tyzka pieprzu czarnego

-3m jelita cienkiego
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Wykonanie

Krok 1 Umyte migso pokroi¢ w drobna kostk¢ lub przemieli¢ na sitku o duzych
oczkach

Krok 2 Do migsa doda¢ przyprawy i masowaé az masa stanie si¢ kleista, doda¢ wodg
masowa¢ do momentu calkowitego wchlonigcia si¢ wody.

Krok 3 Jelito umy¢. Nalozy¢ na przystawke do kielbas i $ciS§le napycha¢. Wazne aby
mi¢dzy kawalkami migsa nie bylo powietrza .

Krok 4 Kietbaski podzieli¢ na jednakowe kawalki .

Krok 5 W duzym garnku zagotowa¢ wodg posoli¢. Ostroznie wlozy¢ kietbaski. Parzy¢

ok 25-30 minut ( NIE GOTOWAC )

Kielbasa krakowska

Skladniki

-1 kg topatki wieprzowe;j
-2 kg wotowiny (rostbeft)
-1 tyzeczka soli peklowe;j
-1 tyZka soli

-2 tyzki majeranku

-1 tyZka pieprzu mielonego

-5 zabkow czosnku
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-7 litra wody
-Y4 tyzeczki ziela angielskiego zmielonego
-V tyzeczki cukru

-5 m jelita wotowego $rodkowego ( lub folig¢ spozywcza)

Wykonanie

Krok 1 Migso wieprzowe pokroi¢ w kostkg 1i1/2cm. Wotowing w kostk¢ ok lem.

Krok 2 Doda¢ sol i doktadnie wymiesza¢.Na koniec doda¢ przyprawy i roztarty czosnek
Jeszcze raz dokladnie wymiesza¢. Pozostawi¢ w chiodnym miejscu na dobg.

Krok 3 Po trochu dodawa¢ wode¢ i masowa¢ migso az woda zostanie wchionigta a
migso stanie si¢ kleista jednolita masg .

Krok 4 Umy¢ jelito podzieli¢ na kawatki Napeli¢ je masa kietbasiana. Mocno zwiazaé
konce kietbas .
Jesli nie mamy jelita to mozna zastosowaé re¢kaw do pieczenia lub strecz
spozywczy
Taka kielbas¢ wedzimy krotko w goracym dymie . Jesli stosujemy strecz to nie
wedzimy.

Krok 5 Obsuszona kietbas¢ wkladamy do goracej wody 1 parzymy 30 minut ( NIE

GOTUJEMY)
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Kielbasa wieprzowodrobiowa

\ A

Skladniki na 1 kg

- 60 dkg topatki wieprzowe;j

- 40 dkg migsa drobiowego

- 5 zabkow czosnku

- 1 tyzka majeranku ( nie jest konieczny)
- 1 tyzka soli

- 1 tyzeczka soli peklowe;j

- 1 lyzeczka pieprzu

- 1 szklanka wody

- Y lyzeczki cukru
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Wykonanie

Krok 1 Migso pokroi¢ w kostke (1 cmx lecm). So6l peklowa zmiesza¢ z cukrem i
sola. Wsypa¢ do migsa i doktadnie wymiesza¢. Nasolony musi by¢ kazdy
kawatek migsa. Nakry¢ 1 odstawi¢ na 2 doby w chilodne miejsce.

Krok 2 Zapeklowane migso przemiesza¢. Y4 zmieli€ .

Krok 3 Do wigkszej miski przetozy¢: pokrojone migso 1 zmielone, wla¢ wode,

masowa¢ az migso stanie si¢ jednolita masa.

Masowanie polega na mocnym ugniataniu.
Krok 4 Na foli¢ spozywcza lub worek do pieczenia, ulozy¢ mase¢ kietbasiana.

Uformowaé watek Scisle zawiaza¢ w folie (kilkarazy) z obydwu stron zawiazac.

Krok 5 Nakluwaé¢ cienka igla miejsca z widocznymi bablami powietrza.

Migso na kielbase mozna w caloSci zmieli¢ przez sitko o wigkszych oczkach.
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W takim przypadku kietbasa nie bedzie miata widocznych kawaléw migsa .
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Kielbasa paprykowa

Skladniki

2 kg topatki

Ya tyzeczki soli peklowe;j
1 tyzka soli

2 tyzki papryki stodkiej
1 tyzeczka papryki ostrej
1 szklanka wody.

2 m jelita cienkiego.



Kuchnia : Krok po kroku
Wedliny domowe 121

Wykonanie

Krok 1 Migso pokroi¢ w drobna kostke. Doktadnie wymiesza¢ z sola peklowa 1 zwykla.
Pozostawi¢ do nastgpnego dnia w chlodnym miejscu.

Krok 2 Reszte skladnikow doda¢ do migsa, wymiesza¢. Dokladnie wyrobi¢ tak aby
byla jednolita kleista masa.

Krok 3 Napetni¢  jelito tak aby nie bylo pustych - miejsc. Powigza¢ w peta.
Zagotowa¢ wode¢ w duzym garnku 1 parzy¢ kietbasy ok 30 minut. Nie
gotowac.

Krok 4 Wiozy¢ do rozgrzanego piekarnika (225 stopni) do zarumienienia.
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Parowki domowe

Parowki to cienkie, drobno zmielone kietbaski, ktore  wigkszos¢ z nas lubi a
dzieci  wrgcz pochlaniaja je. Niestety etykieta najczgsciej krzyczy NIE JEDZ!!
Smutne ale prawdziwe. Bo co to za wedlina w ktorej jest 50 % migsa lub nawet
60czy 70 % A co zreszta? Uwazam ze w kazdej wedlinie powinno by¢ co najmniej

90 % migsa, reszta to przyprawy. Takie parowki robig.
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Skladniki na 1 kg parowek
- 95 dkg topatki wieprzowej
- 1 tyzka soli
- Y2 tyzeczki soli peklowej
- Yatyzeczki pieprzu mielonego biatego
Jesli parowki maja by¢ tylko dla dorostych to pieprzu mozna doda¢ 1 tyzeczke .

- % szklanki wody

Wykonanie

Krok 1 Pokroi¢ na drobne kawalki migso. Wymiesza¢ z sola peklowa 1 zwykla.
Odstawi¢ na 2 dni w chiodne miejsce.

Krok2 Po2 dniach migso zmieli¢ 2-3 razy. (im bedzie drobniej zmielone tym mniej
bedzie masowania).

Krok3 Do zmielonego migsa doda¢ wodg¢ 1 masowac (ugniata¢ ) az woda wchionie



Kuchnia : Krok po kroku
Domowe wedliny | 24

si¢ 1 bedzie jednolita masa.
Krok 4 Ucia¢ folie przelozyé na brzeg jej mase miesng. Uformowaé walek. Scisto
zrolowa¢. Folii musi by¢ co najmniej 2 warstwy. Konce S$cisto zawiazac .

Krok 5 Cienka igla przeku¢ widoczne miejsca z powietrzem.

Krok 6 W duzym garnku zagotowa¢ wodg, zmniejszy¢ ogien. Wlozy¢  pardéwki,
parzy¢ ok 25-30 minut.

Krok 7 Ostudzi¢ i rozwina¢ z folii.

Zamiast wieprzowiny moze by¢ cielgcina lub  drob.
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Karkowka pieczona

Skiadniki
2 kilogramy chudej karkowki
2 duze cebule
1 tyzka soli
2-3 tyzki majeranku
1 cafa gtéwka czosnku

1 tyzke pieprzu czarnego mielonego



