Podziat miesa wotowego
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Odwiedzono: 3511 razy.

1. Krajowka biata na zrazy, siekane i pekeflajsz
2. Krzyzowka, najlepsze migso na rosét. Z gory od ogona ttuste z kwiatkiem, soczyste i suche; od dotu
chudsze i wiecej suche. Z krzyzéwki najlepsza jest tez peklowka.
3. Pieczen krzyzowa czyli biodrowa albo befsztykowa; mieso miekkie, soczyste, zdatne na befsztyki, zrazy i
pieczen.
4. Biata pieczen na siekanie i zrazy lub na duszenie.
5. Roastbeef.
6. Rozbratle czyli kotlety (entre-cotes).
7. Plecéwka gorna na pieczen, siekanie, gulasz.
8. Krzyzowka od kolana na rosét i pekléwke.
9. Mieso na rosot lub siekanie.
10. Szponder na rosoét, zupy i gulasz.
11. Zeberko na rosét i gulasz.
12. Poprzeczka i tata na rosot i gulasz.
13. Brust, doskonate mieso na rosét, sztuke miesa i peklowke.
14. Plecowka dolna (topatka), mieso miekkie na pieczen, zrazy i siekanie.
15. Kark na gulasz i bulion
16. Podgardle na rosét, gulasz i bulion
17. Gorka, mieso czerwone wtokniste na rosot, pieczen, gulasz.
18. Najlepsza cze$¢ brustu do duszenia, na rosét, lub na pekléwke.
19. Zadnie i przednie golenie; migso zylaste, na zupe i bulion.
20. Nogi na galarete.
21. Gtowa na marynaty i potrawy.
Wewnetrzne czesci miesa oznaczone literami.
A. Zrazéwka: najlepsze migso na pieczen i zrazy; stanowi cze$¢ wewnetrzng zadniej ¢ wierci.
. Poledwica: mieso najmieksze znajduje sie wewnatrz pod zebrami od roastbeefu.
. Ogon na potrawy i zupy.
. Oz6r na potrawy i do peklowania.
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