Wotowina wedzona na surowo do jedzenia

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

Odwiedzono: 1683 razy.

Na 3 kilo ttustego oberszalu z brzegu ze skoérka, bierze sie 200 gr. soli, dobrze na patelni rozprazonej. Kosci
odkrawajg sie od miesa i naciera sie warzachwig mieso tg solg tak dtugo, poki sie wszystka sél nie wetrze, grzejac ja
ciggle, aby nie wystygta. Nastepnie ktadzie sie mieso na 48 godzin na salaterke i przyciska mocno. Po tym

czasie zwija sie mieso mocno, sznuruje szpagatem, owija nastepnie w papier lub rzadki muslin i wiesza na

tydzien do wedzarni w lekki dym.

Nades[alli(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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