Feladó: Szászvárosi István

Dátum: 1999.10.27. 10:01:10 +1h

Címzett: juhasz.gabor.1@galamb.net

Téma: [sultgalamb] Re:Kolbász

Császár Ágota <Gusztikane@drotposta.hu> 1999.10.27. 00:10:35 +1h-kor irta:

> Szép estét Nektek!

> Lassan közeleg a disznótorok ideje.

> Henteseinket kérem, hogy írják meg, hogy ők hogy készítik azt az igazi jó házi 

> füsröltkolbászt!

> Gyerekkoromban nagyon sok hartai kolbászt ettem (Bács-Kiskun megyei sváb 

> település), és állítom, hogy annál finomabbat azóta sem kóstoltam.Igaz, hogy ma 

> már én nem ehetem, de a család nagyon szívesen fogyasztaná.

> Előre is köszönöm!

> --

>                                           Sültgalambos üdvözlettel:

>                                                  Császár Ágota

>                                          Gusztikane@drotposta.hu

Sziasztok Galambocskáim!

Hát akkor legyen Nektek, Kolbász recept:

Hozzzávalók:

egyharmad rész ipariszalonna, kétharmad rész sovány hús, esetleg lehet rakni bele egy kevés sovány, ín és hártya mentes 

marhahúst is.

2-2,5% asztalisó, 2% pirospaprika, ízlésszerint kevés csípős is, 1-1,5% őrőltbors, 1-2% fokhagyma, 0,5 % őrőlt kömény.

Elkészítés:

A húst, és a szalonnát apró kockára vágjuk, a fűszerekkel, és a ledarált fokhagymával alaposan összekeverjük. A bekevert 

húst, 5-10 fokos hőmérsékleten, nem túl vékonyan szétterítve, 6-10 órát pihentetjük, majd apró lyukúrostélyon ledaráljuk, 

és kolbászbélbe töltjük. 

Hűvös füstön, akácfával füstöljük. Sütve is finom.

Mi az: csontváz a bokorban?

A tavalyi bújócska győztese. 

- Akarsz sokat keresni?

- Hát persze.

- Akkor én most jól elbújok!

-- 

Üdv.: Szászika

A kötekedő hentes!

szaszika@drotposta.hu

http://www.exta.hu/szaszika

