Salceson

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

Odwiedzono: 1457 razy.

Na salceson bierze sie gtowe wieprzowa z uszami lub okrojong skdrka z boczku z waskim paskiem stoniny,

serce, nerki, $ledzione i 0zér. Nastawi¢ je, posoliwszy z cebula, jarzyna i korzeniami. Gdy migso miekkie, wyjaé je
na miske, gtowe obra¢ z kosci, a gdy zastygnie pokrajaé wszystko w waskie paski, popieprzy¢ zwykiym i
angielskim pieprzem, doda¢ troche majeranku, muszkatotowej gatki i zala¢ pét na pét rosotem, w ktérym sie

mieso gotowato i krwig wieprzowg dobrze wprzod ze sobg sktdcong (aby sie nie Scieta) tak by mieso swobodnie
ptywato w rosole. Nastepnie, wla¢ to wszystko do Zotadka lub do grubej kiszki wotowej, zaszyé otwér i wiozywszy
do obszernego naczynia z wrzacg woda gotowa¢ wolno 1 1/4 godziny. Mozna sie przekona¢ , czy salceson juz
ugotowany, wbijajac szpilke. Jesli sie krew juz nie pokaze, lecz czysty ttuszcz, wtedy wyjawszy go, wtozyé na chwile
do zimnej wody, zawingé w serwete, przytozy¢ deske i kamieniem, aby sie nie sptaszczyt i pozostawi¢ tak przez 12
godzin.
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