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Ech, dawno to byto jak moja mama i ja jg robitySmy, ale szto to chyba tak:

ok. 1 kilogram ziemniakéw, co da mniej wiecej metr kiszki, (raczej wiecej), ci
enkie, wieprzowe jelita

- powinny by¢ baaaaaaaaaaaardzo czyste, takie prosto z uboju czysci sie
hektolitrami wody, a najlepiej jeszcze sie moczy, w sklepach bywa kiszka
solona i tg nalezy wymoczy¢ w wodzie, zeby wyptukaé sél,

cienka kietbaska (2 petka, moze by¢ tadny boczek), cebula (ok. 2 srednich,
ale nie jest to dodatek konieczny),

przyprawy (pieprz, sél, opcjonalnie majeranek, i co kto lubi), p6t kostki
smalcu (ew. oliwa, ale u nas sie to zawsze robi na smalcu), jajko, ew. mgka
Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce (mozna ew. zmieli¢ w maszynce, ale to
nie to samo, efekt jest podobny jak przy widérkach), dodac¢ jajo, wymieszag,
na patelni zasmazy¢ na smalcu pokrojong w drobna kostke kietbaske i
cebulke, jeszcze gorace dodac¢ do ziemniakdéw, szybko zamiesza¢, dodac
przyprawy do smaku. Ciasto bedzie dos¢ rzadkie, wrecz lejace, jezeli sie
komus wydaje za rzadkie moze je zagesci¢ maka. Konsystencja betonu
powoduje jednak pewna gumiastos$¢ nadzienia.

Zawigzujemy kiszke z jednej strony bawetniang nitkg i wlewamy mase do
kiszki, na mniej - wiecejl 2/5 objetosci kiszki. To sie wydaje mato, ale kiszka
sie kurczy podczas zapiekania i moze popekac¢. Zawigzujemy drugi koniec
nitka. Jezeli kiszka jest bardzo dluga, mozna jg poprzewigzywac co jakis
czas na mniejsze kietbaski.

Wstawiamy do lekko nagrzanego piekarnika i pieczemy na ok. 40 min na
srednim ogniu (ok. 150 C). Blaszka powinna by¢ lekko posmarowana oliwa.
Po tym czasie kiszke nalezy dos¢ doktadnie ponakiuwaé widelcem i piec
jeszcze ok. 30-50min, az sie zarumieni i bedzie Scista w srodku. Najlepsza
metoda jest sprawdzanie patyczkiem jak ciasta, ew. sprobowanie.

Jemy jeszcze goraca, a jak zostanie, mozemy ja podgrza¢ na patelni.
wediug Ean - przepis z sieci
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