Potrawy z miesa krdliczego

Kréliki ras srednich powinny by¢ ubijane w wieku 4-5 miesiecy, przy wadze 2,8 -
3,5 kg. Po tym okresie przyrosty wagowe sg coraz mniejsze, a i mieso staje sie
tykowate i charakteryzuje sie specyficznym zapachem. Badania wykazaty, ze
najwtasciwszg pora roku dla uboju krélikdw jest okres zimowy - po zakohczeniu
jesiennego linienia - mieso wykazuje woéwczas najwyzszg jakos¢. Najgorsza
jakos$¢ ma mieso krélikdéw ubijanych we wrzesniu i pazdzierniku.

Analizy i badania miesa kréliczego wykazaty, ze zawarte w nim petnowartosciowe
biatko jest przyswajalne przez cztowieka w 90% ( biatko z wotowiny tylko w 62%).
Nalezy do mies delikatnych i dietetycznych, moze konkurowac z drobiem, rybami
i cielecing - ktore przewyzsza pod wzgledem wartosci odzywczej. Mieso krélika
jest drobnoziarniste ( stgd wysoka jego strawnos¢), brak w nim silnie
rozbudowanej tkanki tgcznej i Sciegnistej. Duzo w tym miesie soli zelaza, fosforu,
wapna i jodu oraz mikroelementéw ( cynk, kobalt, miedz) i witamin (szczegdlnie z
grupy B).

Mieso krdlicze posiada stosunkowo duzg zawartos¢ ttuszczu, ale jego rodzaj
(nienasycone kwasy tluszczowe) sprawiajg, ze jest tolerowany w diecie oséb
chorych na serce, anemie, gruzlice ptuc, kamice, niewydolnos$¢ krazenia,
cukrzyce, niezyt jelit, nadcisnienie, miazdzyce, a szczegdlnie polecany
alergicznym dzieciom Stanowi doskonate srodowisko dla rozpuszczajacych sie w
ttuszczu witamin A, D i E.

Dodac trzeba, ze zawiera znikome ilosci cholesterolu ( jaja kurze- 1700-1750,
wotowina 37-48, mieso kroélika 25) i nie posiada zadnego specyficznego smaku
ani nieprzyjemnego zapachu.

Dojrzewanie miesa

Najczesciej popetnianym btedem przy przygotowaniu potraw z miesa kréliczego
jest uzywanie miesa swiezego, zaraz po uboju. Dania sporzgdzone z takiego
miesa sg twarde, tykowate i wymagajg dtugotrwatego poddawania obrdbce
termicznej.

Dlatego rozebrane na czesci tuszki nalezy poddac¢ dojrzewaniu. Najlepsze jest
mieso marynowane w czerwonym winie z dodatkiem jatowca, Mieso z mtodych
sztuk mozna skrusza¢ w mleku, maslance lub serwatce (5-7 godz., a najdtuze;j
dobe).

Mieso ze sztuk starszych dobrze dojrzewa w: 1 szklanka wody, ¥ szklanki octu
winnego, 2 cebule, po kilka ziaren pieprzu i ziela oraz li$¢ laurowy, 2 gozdziki,



W domowych warunkach mieso najlepiej utozy¢ w chtodnej piwnicy w
temperaturze do 60 C na 24-48 godz.

Aby przyspieszy¢ proces dojrzewania i uzyskac surowiec bardziej kruchy
przygotowuje sie specjalne bejce:

Kilka drobno posiekanych zabkéw czosnku, utrze¢ z dwoma tyzkami ,Jarzynki”,
dodac tyzke musztardy, tyzke majeranku, czarny pieprz i olej. Uzyskang masg
natrzec¢ doktadnie mieso, uktada¢ w misce przesypujgc warstwami posiekanej
wtoszczyzny z dodatkiem cebuli.

Wyjete z bejcy mieso w zadnym wypadku nie powinno by¢ oslizte.

Krolik duszony w sosie wieprzowym

Sktadniki: marynowane mieso z krdlika i jarzyny z bejcy- j/w, 1 kg
surowego boczku, smalec do smazenia, 2 szklanki biatego wina, 400ml
Smietany, sol, pieprz .

Wyjete z bejcy mieso porzadnie optukad, oprdszy¢ maka i zarumienic¢ na patelni.
Przetozy¢ do rondla podla¢ biatym winem i dusi¢ do miekkosci.

W tym czasie przygotowac sos. Surowy boczek pokroi¢ w kostke i smazy¢ na
smalcu na bardzo matym ogniu, pod koniec dodac jarzyny z bejcowania, a gdy
sie uduszg wlac nieco biatego wina i Smietane rozmacong ze szczypta soli
(wéwczas sie nie warzy). Uzyskany sos powinien by¢ gesty. Uduszone mieso
utozy¢ na potmisku z warzywami i polac resztg sosu.

Bulion dietetyczny

Sktadniki: 15 dag miesa krdliczego, marchewka, mata pietruszka,
kawatek selera, Y2 cebuli, ¢wier¢ gtowki kapusty wtoskiej, zottko, sodl i
posiekana natka.

Mieso odzytowad, wtozy¢ do Y2 | zimnej wody i wolno gotowa¢ 30-40 min.
Warzywa umy¢ pokroi¢ w kostke i wtozy¢ do wywaru. Gotowac az bedg miekkie.
Bulion odcedzi¢, a mieso i warzywa pokroi¢ i utozy¢ w talerzu. Z6ttko doktadnie
rozbic i potaczyc¢ z bulionem. Wlac¢ bulion do szklanki i posypa¢ natka.

Dietetyczny krdlik po wtosku

Sktadniki: 20 dag miesa krodliczego, marchew, pietruszka, seler,
kalarepa, cebula, pomidor,1,5 dag masta, 1 | Smietany, szklanka



ugotowanego makaronu, tyzka maki, zéttko, posiekana natka pietruszki,
sol.

Z miesa usunac zyty i pokroi¢ je w kostke, posoli¢ i odstawi¢ na 1//2 godz. do
lodéwki. W %2 | wody ugotowac wywar z jarzyn i wrzuci¢ do niego mieso, gotowac
20-25 minut. Odcedzi¢. Z masta i tyzki maki zrobi¢ biatg zasmazke, rozprowadzic¢
wywarem i dodac do niej obrany i pokrojony w ¢wiartki pomidor, gotowac 10
min., osoli¢ do smaku.

Przetrze¢ sos przez sito, potgczy¢ ze stodkg Smietanky, zaciggna¢ zéttkiem.

W Zzaroodpornym naczyniu utozy¢ ugotowany makaron i mieso, zala¢ sosem i
wstawi¢ na 15 minut do gorgcego piekarnika. Podawac ze szpinakiem lub
kabaczkiem z wody.

Potrawy dietetyczne sg zalecane w stanach podgoragczkowych, anemii,
niedokwasnosci zotgdka, gruzlicy ptuc, miazdzycy, cukrzycy dla
rekonwalescentéw

Barszcz biaty

Sktadniki: Przednia czes¢ krolika, serca, ptucka, cebula, po kilka ziaren
pieprzu i ziela angielskiego, lis¢ laurowy, szklanka smietany, tyzka
maki, sdél i ocet winny do smaku.

Mieso porgbac¢ na mniejsze kawatki, wtozy¢ do osolonej wody razem z sercami i
ptuckami, dodac cebule i przyprawy korzenne. Na wolnym ogniu gotowac do
miekkosci.

Miekkie mieso wyjg¢ oddzieli¢ od kosci i drobno pokroi¢ ( réwniez serce i ptucka).
Wywar doprawi¢ smietang z maka, octem i solg. Wtozy¢ pokrojone mieso i
zagotowac.

Barszcz mozna réwniez zakwasi¢ zurem.

Pulpety z krdlika

Sktadniki: Mieso z przedniej czesci krdlika, watroba, czerstwa butka, 2
dag masta, 2 tyzki smietany, jajko, soél, pieprz, natka pietruszki.

Mieso oddzieli¢ od kosci , butke namoczy¢ w mleku. Watrobe obra¢ z zewnetrzne;j
btony, pokroi¢ w kostke i na chwile zanurzy¢ na cedzaku w goracej wodzie aby
stracita krwiste zabarwienie. Mieso, watrobe i butkg zemle¢ w maszynce z
drobnym sitkiem. Do zmielonej masy dodac z6ttko utarte z mastem, Smietane i



ubita piane z biatka. Przyprawic i doktadnie mase wyrobic.
Rekoma zwilzonymi woda formowacd pulpety, wktada¢ je do osolonego wrzatku,
po kilku minutach wyja¢ i podawac w sosie Smietanowym, koperkowym, itp.

Pasztet domowy z krolika

Sktadniki: 1,5 kg miesa z krélika, 30dag surowego boczku, 25 dag
watroby wieprzowej, 2 cebule, 5 dag suszonych prawdziwkéw, 2
czerstwe buteczki, 2-3 jajka, sol, pieprz, gatka muszkatotowa, owoce
jatowca.

Mieso z krélika, i boczek z dodatkiem pieczarek, cebuli i owocédw jatowca zalac
niewielka iloscig wody i dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu do miekkosci.
Ostudzi¢, oddzieli¢ od kosSci. Umyta i obrang z bton watrobe pokroi¢ na mniejsze
kawatki, wtozy¢ do sosu i podgrzac tylko tyle, aby stracita krwiste zabarwienie.
Do lekko przestudzonego sosu wtozy¢ butki oraz mieso i wszystko wystudzic i
trzykrotnie zmieli¢ w maszynce. Dodac jajka i przyprawy, wyrobi¢ mase i
przetozy¢ do wysmarowanej smalcem i posypanej butka formy. Powierzchnie
wyréwnad nozem zmoczonym w cieptej wodzie. Pasztet wstawi¢ do nagrzanego
do 180-1900C piekarnika i piec dobrg godzine, az ttuszcz wsigknie, a pasztet
bedzie odstawac od bokéw blachy.

Pozostawi¢ w blaszce do schtodzenia, zimny wyja¢ z formy.

Pasztet polski z krdlika

Sktadniki: 1,6 kg przedniej i zadniej czesci krdlika, 35 dag wedzonego
boczku, 2-3 jajka, 8 tyzek tartej butki, gatka muszkatotowa.

Bejca do miesa: 2 cebule, 1 pietruszka, 1 seler, 1 por, 2-3 marchewki, ziele ang.,
lis¢ laurowy, 1 szklanka octu, gozdziki.

Ocet potgczyc¢ ze szklankg wody, dodac pokrojong cebule, oliwe, lis¢ laurowy,
gozdziki, pieprz, ziele angielskie oliwe i sél. Zalewe zagotowad ostudzic¢ i wtozy¢
do niej mieso na 48 godz. W duzym rondlu rozgrza¢ oliwe, doda¢ pokrojony
boczek, mieso, cebule z marynaty i pozostate rozdrobnione warzywa. Dusi¢ ok.
0,5 godz. po czym catos¢ przepusci¢ dwukrotnie przez maszynke. Doprawic solg,
pieprzem i gatkg muszkatotowg, Dodac zoéttka, tartg butke i delikatnie wmieszad
ubitg z biatek piane.

Mase miesng przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem i posypanej tartg butka
formy.



Piec godzine w srednio nagrzanym piekarniku.

Paszteciki z krdlika w nalesnikach

Ciasto: 2 szklanki maki, 2 jajka, 2 szklanki mleka, sol, odrobina startej
gatki muszkatotowej, 3 tyzki oleju.

Nadzienie: 20 dag gotowanego miesa z krolika, cebula, 2 zabki
czosnku, tyzka ttuszczu, sol, przyprawa wtoska, jajko

Do panierowania: 2 tyzki ciasta nalesnikowego, 3-4 tyzki tartej buiki,
ttuszcz do podsmazenia.

Mleko roztrzepac z jajkami, doda¢ make, olej, sél i startg gatke muszkatotowg do
smaku.

Dobrze rozrobione ciasto rozrzedzi¢ 1 i ¥z szklanki letniej wody do wtasciwej
gestosci.

Rozgrza¢ patelnie z odrobing oleju ( tylko do smazenia pierwszego nalesnika) i
usmazyc¢ cienkie nalesniki.

Drobno pokrojong cebule i czosnek podsmazy¢ bez rumienienia, doda¢ zmielone
mieso, przyprawy, krétko podsmazy¢, zestawi¢ z ognia, wbi¢ surowe jajko i
wymieszac.

Jesli farsz jest bardzo ttusty, to wsypac do nadzienia tyzke tartej butki. Smarowac
nalesniki nadzieniem, zawija¢ przeciwlegte boki do srodka i zwija¢ w rulony.
Nalesniki umoczy¢ w surowym ciescie nalesnikowym, obtoczy¢ w tartej butce.
Tak przygotowane mozna podsmazyc¢ na patelni lub utozy¢ na wysmarowanej
ttuszczem blaszce, skropi¢ olejem i zapiec. Podawad gorgce z dodatkiem kapusty
kiszonej lub ostrej surdéwki.

Kroélik ze sliwkami

Sktadniki: Comber i udka krdlika, 10 dag wedzonego boczku, 15 dag
suszonych sliwek, 10 dag pieczarek, Y2 szklanki Smietany, ¥ szklanki
wytrawnego wina lub 2 tyzki octu winnego, kieliszek koniaku, tyzeczka
tymianku, tyzeczka rozmarynu, listek laurowy, sol, pieprz.

Rozkruszony listek laurowy wymieszac¢ z rozmarynem, tymiankiem, tyzeczka soli i
pieprzem. Oczyszczonego i pokrojonego na porcje krélika natrze¢ przyprawami,
utozy¢ w misce, skropi¢ winem lub octem, przykryc¢ i odstawi¢ na dobe w chtodne
miejsce. Nastepnego dnia umyte Sliwki zala¢ wodg i pozostawi¢ na godzine.
Boczek pokroi¢ w cienkie plastry i podsmazy¢, a gdy sie zrumieni wyja¢ plasterki



i na wytopionym ttuszczu podsmazy¢ mieso krélika, przetozy¢ do rondla, dodac
pokrojong w kostke cebule, boczek, podla¢ marynatg i koniakiem, oprészy¢ solg i
pieprzem. Dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu. Pieczarki oczyscic¢ i pokroi¢ w
plasterki i wtozy¢ do duszgcego sie krolika.

Po godz. dodac sliwki i dusi¢ jeszcze 20 min. Wla¢ posolong $Smietane, zagotowac.
Pyszne danie do ryzu na sypko i suréwki z selera z orzechami wtoskimi albo z
czerwonej kapusty.

Krdlik z oliwkami (Coniglio alle olive)

Sktadniki:1 kg miesa kroliczego, 5 dag czarnych oliwek bez pestek,1
sparzony i obrany ze skory pomidor, 2 rozgniecione zabki czosnku, 1
gatazka rozmarynu, Y2 szklanki biatego wina, 6 tyzek oliwy z oliwek, sél,
pieprz, oliwa.

Kawatki krolika przyrumieni¢ ze wszystkich stron na oliwie. Czosnek i rozmaryn
razem rozetrze¢, wymieszac z miesem, pola¢ winem, doprawic solg i pieprzem.
Rondel przykry¢ i gotowac 20 min. Nastepnie dodac oliwki i rozgnieciony pomidor
i gotowac jeszcze ok. 0,5 godz., az mieso bedzie miekkie.

Krdélik w smietanie po polsku

Sktadniki: Comber i udka z krdlika, sdl, tyzka maki, tyzka ttuszczu,
szklanka smietany

Bejca:1 szklanka wody, ¥ szklanki octu winnego, 2 cebule, po kilka
ziaren pieprzu i ziela oraz lis¢ laurowy, 2 gozdziki,

Zagotowad wode z przyprawami korzennymi, dodac ocet, zalewe przegotowac.
Mieso utozy¢ w naczyniu, obtozy¢ krgzkami cebuli i zala¢ wystudzong zalewsq i
pozostawic¢ na

1-2 dni. Nastepnie mieso wyjac¢ z zalewy, osuszy¢ w papierze, natrzec solg,
oprészy¢ maka i obrumieni¢ na gorgcym ttuszczu. Dodac cebule z zalewy, podlac
niewielky iloscig wody i dusi¢ na wolnym ogniu do miekkosci. Pod koniec
duszenia sosu powinno by¢ niewiele. Smietane zmiesza¢ z maka zala¢ krélika i
zagotowac.

WysSmienite z ziemniakami i buraczkami.



Krélik z sosem majonezowym

Sktadniki: 0.5 kg combru z krélika, biatko 3 jajka, witoszczyzna, cebula, 2 tyzki
zelatyny, mielona papryka, sél, pieprz

Sos: 2 jajka, Y2 szklanki Smietany, % szklanki majonezu, sél, pieprz, sok z cytryny.
Comber wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody i gotowac az opadng szumowiny.
Jarzyny pokroi¢ wrzuci¢ do wywaru i gotowac, az mieso bedzie miekkie. Mieso
pokroi¢ w kostke, 5 jajek ugotowac na twardo, 3 pokroi¢ w plastry, a 2 posiekacd
do sosu. Wywar zagotowac z surowym biatkiem i przecedzi¢ przez gaze.
Wymieszac z uprzednio namoczong zelatyng, podgrzac i pozostawic¢ do
wystygniecia.

Przygotowac sos: posiekane jajka wymieszac ze Smietang, majonezem i sokiem z
cytryny, doprawic solg i pieprzem.

Na poétmisku utozy¢ mieso i warzywa i zala¢ wywarem Po zastygnieciu
udekorowad plastrami jajka, posoli¢, oproszy¢ papryka i zala¢ resztg galarety.
Gdy stezeje, pola¢ sosem majonezowym i wstawi¢ na godz. do loddwki.

Krdlik w sosie z sera rokpol

Sktadniki: 1 krolik (ok.1 Y2 kg), tyzka masta,5 dag sera rokpol, tyzka
oleju, 2 stodkie cebulki, 1 cebule, 3 tyzki Smietany, sol, pieprz.

Krélika pokroi¢ na porcje i obrumieni¢ na oleju. Doda¢ posiekang cebule i chwile
podpiec. W rondlu rozgrza¢ masto, przetozyc¢ porcje krélika, doda¢ posiekang
stodkg cebulke, opréoszyc¢ solg i pieprzem. Podla¢ wodg i dusi¢ pod przykryciem
ok. 30 min.

Ser zetrze¢ na tarce lub pokruszy¢, rozprowadzi¢ ze Smietang. Dodac do potrawy
i dusi¢ nastepne 30 min. Sos zagesci¢ przez odparowanie i podawac z
makaronem.

Krolik duszony w cebuli

Sktadniki: Comber krdlika, 10 dag wedzonego boczku, 4 duze cebule, 2-
3 pomidory, 2 jabtka, sdl, pieprz, tyzeczka przyprawy do zup -magii, ¥2
szklanki Smietany, tyzka maki, zielenina.

Stopi¢ boczek i wyjac skwarki. Na ttuszczu obrumieni¢ mieso, doda¢ pokrojong
cebule, krétko podsmazyé, podla¢ matg iloScig wody i dusi¢ pod przykryciem.
Gdy mieso bedzie prawie miekkie dodac pokrojone pomidory i jabtko (starte na



grubych oczkach), podgotowacd. Nastepnie doda¢ skwarki, przyprawi¢ magii, solg
i pieprzem, zagesci¢ Smietang z maka, zagotowac i posypac zielening. Podawac z
ziemniaczanym puree.

Potrawka z krolika po gdansku

Sktadniki: 1,5 kg krolika, wtoszczyzna, 5 dag masta, 5 dag maki, 5
kwasnych jabtek, sdl, cukier, cynamon.

Do wrzacej osolonej wody wrzuci¢ oczyszczone z bton i ttuszczu mieso i gotowad
az opadng szumowiny. Doda¢ warzywa i gotowa¢ mieso do miekkosci.

W rondlu rozprazyc jabtka, przetrzec przez sito i wtozy¢ do nich ugotowane,
rozdrobnione mieso. Zasmazke z maki i masta rozprowadzi¢ schtodzonym
wywarem, zala¢ mieso, gotowa¢ w wywarze jeszcze przez 15 min. Doprawi¢ do
smaku cynamonem i cukrem, odstawi¢ na ¥z godz., po czym jeszcze raz
zagotowac.

Smaczna z lanymi kluskami i zestawem suréwek.

Paprykarz z krodlika

Sktadniki: topatki i udka krodlika, sol, maka, tyzka ttuszczu, cebula,l1 -2
papryki surowe lub marynowane, 2-3 pomidory lub tyzka koncentratu
pomidorowego, papryka mielona, Y2 szklanki smietany, zielenina.
Mieso oddzieli¢ od kosci i pokroi¢ w niezbyt duzg kostke. Oprészyc¢ solg i maka,
obrumienic¢ na ttuszczu, dodac drobno pokrojong cebule, razem podsmazy¢.
Podla¢ niewielka iloscig wody i dusi¢ do miekkosci. Dodac¢ pokrojong w paski
papryke chwile zmiekczy¢, a obrane ze skérki pomidory wtozy¢ na kilka minut
przed koncem gotowania, gdy mieso jest juz miekkie.

Doprawi¢ sos Smietang z mgka, zagotowac i przyprawi¢ mielong papryka i
zielening.

Filety smazone z krdlika

Sktadniki: comber krolika, sél, pieprz, sok z cytryny, pét tyzeczki maki,
™tuszcz do smazenia, 8-10 kromek butki, zielona pietruszka

Z duzego skruszatego kroélika odcigé¢ comber i oddzieli¢ mieso od kosci. Mieso
posmarowac olejem, obtozy¢ warzywami i pozostawi¢ w lodowce na 2 dni.



Nastepnie ostrym nozem pokroi¢ mieso na skosnie kawatki- grubosci 2 cm. Kazdy
kawatek lekko rozbié, osoli¢, skropi¢ sokiem z cytryny, oprészy¢ maka i usmazyc.
Filety podawac utozone na podpieczonych kromkach butki i obficie posypane
natkg pietruszki.

Krolik pieczony z musztarda

Sktadniki: comber z krdlika (ok. 80 dag), 2 tyzki ostrej musztardy, natka
pietruszki, sdl, pieprz, aluminiowa folia

Comber oprészyc¢ solg i pieprzem, posmarowac grubo musztardg zawing¢ w folie,
utozy¢ w zaroodpornym naczyniu i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec na
srednim ogniu 45 min. Mieso wyja¢, a pozostaty z pieczenia sos lekko odparowac
i posypac natkg. Sosem pola¢ mieso i podawac np. do pyz z tartych ziemniakéw i
surowki z buraczkow.

Krolik duszony z czosnkiem

Sktadniki: Udka krdlika, sdl, pieprz, tyzeczka maki, odrobina tymianku
lub melisy, lis¢ laurowy, tyzka ttuszczu, 4-5 zgbkow czosnku, sok z
cytryny, peczek zielonej pietruszki

Kazde udko krélicze przekroi¢ na 3 - czesci. Mieso osoli¢, oprdoszy¢ maka,
obrumieni¢ na rozgrzanym ttuszczu. Obrumienione mieso posypac roztartymi
przyprawami, skropi¢ sokiem z cytryny. Gotowac bez przykrycia i w miare
wyparowania dodawa¢ wody. Gdy mieso bedzie miekkie dodac drobno posiekany
czosnek i natke, potrzasngé¢ naczyniem i jeszcze krétko ogrzewad pod
przykryciem. Smakuje z suréwkg z poréw z jabtkami.

Kroélik na dziko

Sktadniki: Comber i udka krdélika, 2 szklanki wody, po 2 ziarenka pieprzu
i ziela angielskiego, lis¢ laurowy, kilka jagod jatowca, 1/5 szklanki octu,
2 cebule, 10 dag stoniny, 3 tyzki smalcu, Y2 szklanki Smietany, tyzka
maki, sl

Comber i udka krélika utozy¢ po umyciu w salaterce, obtozy¢ pokrojong w krgzki
cebula. Zagotowa¢ wode z przyprawami, dodac ocet, wystudzic¢ i tg zalewg zalac
mieso, pozostawiajgc zakryte na 2-3 dni. Wyjete z zalewy mieso osolic i



obrumieni¢ na ttuszczu. Doda¢ pokrojong drobno stonine i 0sgczong z zalewy
cebule. Skropi¢ mieso zalewg i dusi¢ do miekkosci. Sosu powinno by¢ niewiele to
wowczas mieso jest smaczne.

Mozna sos podprawi¢ Smietang zageszczong maka i mieso polac¢ ziemniaki -
podawac z buraczkami.

Kietbasa po warszawsku

Sktadniki: na 1kg miesa krdliczego, 0,5 kg boczku surowego, 5 dag
masta, 2 zabki czosnku, 5 ziaren jatowca, tyzeczka majeranku oraz sdl,
pieprz i papryka do smaku.

Mieso pokroi¢ w drobng kostke i obrumieni¢ na masle. Dola¢ wody, doda¢
szczypte soli i pieprz do smaku, gotowac na matym ogniu 15 min. Czosnek utrzec
z solg, majerankiem i uttuczonym na proszek jatowcem. Boczek pokroi¢ w drobng
kostke i razem z miesem zmieli¢ maszynkg na srednim sitku. Mieso doprawic,
dolac tyle wody aby farsz nie byt zbyt Scisty i porzadnie wymiesza¢. Nadziac jelito
lub ostonke ze sztucznego tworzywa, zawing¢ sznurkiem co 15-20 cm. Miejsca
gdzie pokaze sie pod ostonka powietrze, przektu¢ szpilka. Zanurzy¢ kietbase we
wrzatku i gotowac do 15 min.

Mozna kietbase wedzi¢ w gestym dymie jatowcowym.

Nadzienie z podrobow kréliczych

Sktadniki: podroby z 1 krdlika ( ptuca, serca, watroba, nerki z
ttuszczem),20 dag marchwi, 10 dag pietruszki, 10 dag selera, 5 dag
cebuli, 5 dag wedzonego boczku, 3 dag czerstwej butki, 1 jajko, 3 dag
tartej butki, sdl, pieprz, jatowiec, majeranek, czosnek.

Umyte i wycisniete podroby drobno pokroi¢. Warzywa zetrzec na tarce o duzych
oczkach, a watrobe podsmazyc¢ na oleju. Na tym samym ttuszczu poddusic
posiekang cebule, doda¢ pokrojone podroby ni smazy¢ do miekkosci po czym
dodac starte warzywa, podla¢ wodg i dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem.
Sktadniki nadzienia i uprzednio namoczong w przestudzonym sosie butke zemled
w maszynce, dodac jajko, przyprawy i doktadnie wymieszac¢. Nadzienie uzywac
do pierogdw i pasztecikéw drozdzowych.
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