“SAUZICCHIU” “SAUZICCHIA” SAUSICCHIA”       

 (MORIGERATI)                              (FORTINO).                                (CASELLE), (CASALETTO).

SALSICCIA
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

Carne di maiale(muscolo, spalla, prosciutto e pancetta), 30 gr di sale per ogni kg di carne,semi di finocchio, peperone rosso in polvere, dolce o piccante ,budello naturale, spago, punteruolo.

MODALITA’ DI PREPARAZIONE 
Selezionare la carne, tagliarla a pezzetti con coltelli affilati e condirla con tutti gli ingredienti e
lasciarla raffermare in un contenitore per qualche ora. Rimpastarla aggiungendo un pò di acqua tiepida o vino e passare all’insaccatura manualmente o con apposita macchina. Pressare moderatamente , punzecchiando con il punteruolo avendo cura di non lasciare aria nell’intestino.
Appenderla in un luogo fresco e asciutto e lasciarla essiccare per circa 40 giorni.

TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE
La salsiccia giunta a stagionatura, si pulisce con un panno di olio.
S i può conservare sottovuoto, in barattoli di vetro ricoperti con la sugna(grasso di maiale precedentemente sciolto) o con l’olio di semi.
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