Ubgj i kruszenie drobiu
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Odwiedzono: 1861 razy.

Jezeli drob ma sSwiezo smakowacé , powinien dzien przed zarznieciem nie dosta¢ zeru. Wszelkie ptactwo domowe
powinno by¢ latem rzniete dzien poprzednio, a zimg na pare dni, wtenczas jest daleko bardziej kruche. Dla
nadania kruchosci, jezeli niezbyt wczesnie zabite, dobrze jest drob a nawet dzikie ptactwo namoczy¢ na kilka
godzin w zimnej wodzie. Drob, cho¢ by nawet mtody, dla predkiego skruszenia go, po doktadnym

oczyszczeniu oblaé spirytusem i natychmiast zapali¢ tenze, po wypaleniu spirytusu obmy¢ i uzywac jak zwykle.
Jedna 6sma litra na indyka wystarcza, dobry kieliszek na kure. Kurze przerzyna sie gardto spodem az do

kregow, gesiom | kaczkom kark z wierzchu tuz przy gtowie. - Sposoéb bicia przez przerzynanie gardta jest

okrutny. | tak dréb, ktérego krwi na czarnine sie nie uzywa, lepiej bi¢ w ten sposob: przez pchnigcie ostrym
narzedziem miedzy tyt gtowy a pierwszy krag szyi. Nastepuje przez to oddzielenie mézgu od kosci pacierzowe;j,

co daje $mier¢ najpredszg i najmniej bolesna.
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