Wyborna gtowizna wieprzowa

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

Odwiedzono: 2902 razy.

Wieprzowa gtowizne rozkrawa sie tak, aby tworzyta jedng ptaska cato$¢ , wyjmujac z niej wszystkie czastki ttuszczu, a
zostawiajgc chrzastki. Nastepnie posypuje sie jg angielskimi korzeniami, uttuczonymi i zmieszanymi razem z

solg i pieprzem. Wszystko to nalezy poprzednio przesia¢ . Tak samo naciera sie uszy, poprzednio odciete, w

ktére sie wktada po matym ozorze. Uszy te z ozorami umieszcza sie po lewej i prawej stronie gtowizny, a w

srodku poledwice wieprzowa, swiez g, posolong i popieprzong. Tak przyrzadzong gtowizne nalezy zwingé bardzo mocno i
owigza¢ sznurkiem, aby pojedyncze czesci nie odstawaty. Nastepnie pekluje ja sie 1 1/2 do 2 tygodni

zwyczajnym sposobem jak szynke, wedzi a po uwedzeniu gotuje. Po ugotowaniu musi byé gtowizna ta

koniecznie przycisnieta deseczkg i kamieniem, aby dobrze sie krajata.
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