CZARNA KISZKAZ CYNAMONEM
NA JARZEBINIE I BITCE
ZIEMNIACZANE]

SKLADNIKI:

1,25 kg czarnej kiszki

50 ml dobrego koniaku

1/2 tyzeczki cynamonu w proszku

1,5 kg siatki wieprzowej

1 tyzka stotowa musztardy francuskiej
500 g jabtek

200 g jarzebiny mrozonej

100 g cukru

1/2 butelki bialego wina wytrawnego

1,5 kg ziemniakéw

2 korzenie pasternaku

200 g masta

50 ml $mietany 36%

200 ml $mietany 36% zwyklej lub podwdjnie
pasteryzowanej

1/2 peczka pietruszki

1 szczypta gatki muszkatotowej

10 sztuk kiszonej rzodkiewki (zalewa do
rzodkiewki: 11 wody, 2 tyzki soli, szczypta pieprzu,
4 zabki czosnku)

50 ml octu winnego

PRZYGOTOWANIE:

1. Umyte jabtka wtozy¢ do piekarnika rozgrzanego
do temp. 150°C i piec okoto 20 minut. Korzenie
pasternaku pokroi¢ wzdtuz i réwniez wstawic¢ do
piekarnika. Czarna kiszke wyjaé z ostonki,
przetozy¢ do duzego naczynia i dodac koniak,
cynamon, gatke muszkatotowa oraz sol i pieprz,
po czym bardzo doktadnie wymieszac. Obrane
ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie.

2. Namoczonag siatke wieprzowa rozlozy¢ na desce
do krojenia, natozy¢ na nia czarna kiszke (okoto
100 g), po czym zwina¢ w otrzewnej, formujac
kietbase. Smalec rozgrzad na szerokiej patelni i

1 podsmazy¢ otrzewna do koloru zlotego brazu, a
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nastepnie przetozy¢ do piekarnika i piec okoto 20
minut.

3. Ugotowane i bardzo dokladnie odparowane
ziemniaki potaczy¢ z pozbawionymi skory
upieczonymi jabtkami i przetrzeé przez przecierak
do warzyw, a nastepnie wymieszac z cieptym
mastem, $mietana i musztarda francuska. Cukier
wtozy¢ do garnka, skarmelizowad, zala¢ winem i
po zagotowaniu dodac jarzebine.



