WEDLINY

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1146 razy.

Niezbedne w kazdym zestawie zimnych zakasek sg wedliny, Dobdr ich zalezy od ich kosztu, ale w zasadzie

nalezy dobra¢ kilka rodzajow wedlin (najmniej dwa) réznigcych sie od siebie barwa, np. szynka i pasztet, ,sucha
kietbasa i poledwiczka tososiowa, itp. Wedliny powinny by¢ pokrajane cienko i symetrycznie, obrane z ostony,

wieksze ptaty, np. szynki, nalezy przekraja¢ na p6t. Wedliny uktada sie na matych, prostokatnych pétmiskach
zaktadajac dno pétmiska jednymi gatunkami wzdtuz, innymi zas w poprzek. Zbyt grubg warstwe ttuszczu, np. z

szynki, nalezy scig¢ pozostawiajgc rabek ttuszczu na 1 cm szerokos$ci (z resztek ttuszczu mozna sporzadzi¢é mase do
smarowania kanapek). Potmisek z wedling przybiera sie rabkiem zielonej sataty, krgzkami pomidora, ogorka

Swiezego itp., zaleznie od sezonu. Wedliny podawaé z sosem tatarskim, sosami ze $mietany musztarda,

chrzanem z octem, korniszonami, ogérkiem, pomidorem surowym lub pasteryzowanym w cato$ci (tzw.

pellati) itp.
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