Kawior domowy z jesiotra
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 4257 razy.

Kawior jest tak drogi, ze optaca sie podczas potowu jesiotréow przyrzadza¢ go samemu w domu, a jest
stosunkowo bardzo tani i wcale smaczny. Trzeba go robi¢ z bardzo Swiezej ikry. Wiec zaraz po zabiciu i
rozptataniu jesiotra wyjg¢ takowa lub tez kupujac na targu wybiera¢ ikre ciemnego koloru, pokrytg cienkag btonka;
jasnego koloru pokryta grubg zylastg btong i po czesci rozsypujaca sie, jest juz stara i do uzytku niezdatna.
Przygotowaé sol kamienng, uttuczong i przesiekang, bo sél warzaczka nie jest dobra do solenia kawioru. Na 3

kg ikry wzig¢ 20 deka soli, posoli¢ , zdjawszy z niej btone pozostawi¢ w misce przez trzy godziny na lodzie, az sie
s6l zupetnie roztopi. Potem przetak lub sito z wtosia ustawi¢ na drugiej misce, a na tym przetaku postawic

drugie grube sito druciane, przez ktére ziarnka moga tatwo przechodzi¢ i, ktadgc na nim po kawatku ikry,
przeciera¢ delikatnie ziarnka, aby nie zgniecione przelatywaty do spodniego sita. Gdy wszystka ikra bedzie
przetarta, wstrzasna¢ dobrze sitem, aby woda dobrze Sciekata, a kawior prawie suchy pozostat. Ztozy¢é gow
wysuszone stoiki, obwigza¢ pecherzem i przechowywaé na lodzie, a da sie utrzymaé pare tygodni. Przyrzadza¢ go
tez trzeba na lodzie lub w bardzo zimnej piwnicy.
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