Predki sposob marynowania miesa prazong solg

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

Odwiedzono: 585 razy.

Na 6 kilo miesa bierze sie 40 deka soli i 20 gr. saletry. Do szynek dobrze jest na 30 deka soli doda¢ 10 deka
cukru. Gdy sél dobrze sie w rondlu rozprazy, zmieszawszy z saletrg, naciera sie nig mieso. Tak pozostawic¢ je 24
godziny w cieple, dokiero utozy¢é na dobre, poczym musi jeszcze pozostaé w cieptym miejscu, poki sie
zupetnie sél nie rozpusci, nastepnie wynies¢ je na zimno, przykryé szczelnie, zeby powietrze nie dochodzito i
przycisng¢ kamieniem.
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