Peklowka doskonata

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2144 razy.

Na 2 kilo wotowiny zagotowac¢ 1 litr wody z 40 deka soli, 15 gramoéw cukru, 15 graméw saletry i tg woda wrzacq

zala¢ mieso, przycisng¢ denkiem i kamyczkiem, niech tak przez tydzien stoi, przewracajac je co kilka dni. Po

tygodniu mozna jg dopiero uzy¢ . Biorgc peklowke do gotowania, trzeba jg na pare godzin namoczy¢ w zimnej

wodzie, potem zlaé , nala¢ swiezg zimng wodag, i gotowa¢ do miekkosci. Jezeli sie rosét zanadto wygotuje, mozna troche
dodaé¢ wody, zeby pekldwka nie byta za stona. Po ugotowaniu nie wyjmowac jej z rosotu, dopiero wtenczas,

kiedy ma by¢é uzyta, chociazby tez miata by¢ podana na zimno. Podajac na stét, ubiera jgq sie gatgzkami zielonej
pietruszki i chrzanem struganym; osobno podaje sie chrzan zaprawiony octem i cukrem lub musztarde.
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