Pieczen wotowa na dziko
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Odwiedzono: 1560 razy.

11/2 kilo $rodkowej zrazowej pieczeni, zbi¢ mocno patka, oskrobac¢ , wtozyé do miski i zala¢ niezbyt kwasnym
rosotem, to znaczy zagotowang wodg z octem, cebulg i korzeniami. W zimie niech tak polezy 2-8 aby dziur

nie zrobi¢ , posoli¢ i nasmarowac¢ nastepujacym farszem: 1/4 kilo ttustego miesa wieprzowego, lub jesli niema,
wieprzowego to wotowego z dodaniem kawatka stoniny lub szpiku, przepusci¢ dwa razy przez maszynke, 4

sardele wymoczone dni, w lecie wystarczy 24 godziny. Wyjawszy z rosotu, nasoli¢ pieczeh pét godziny

naprzéd, wtozy¢ do rynki na rozpalone masto, pokrajaé drobno jedng duzg lub dwie mniejsze cebule, wrzucié

kilka korzonkéw grzybow suszonych, troche korzeni i dusi¢ pod przykryciem, uwazajac, aby sie tadnie

zrumienita. Skrapia¢ po trochu zimng wodag, a gdy juz miekka, rozbi¢ w kwaterce $mietany ¢ wier¢ tyzki maki, pola¢
pieczeh, niech sie troche jeszcze poddusi, pokrajaé w szerokie cienkie plastry, utozy¢é na pétmisku i polac
przecedzonym sosem. Naokoto obtozyé kartoflami, przysmazonymi kluskami ktadzionymi lub makaronem.
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