Pieczen wotowa marynowana na swiecone

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

Odwiedzono: 1394 razy.

Dobra, ttustg wotowg pieczen owing¢ w ptétno i wybi¢ mocno; odjawszy ptoétno, osypac tyzeczka saletry i obficie ttuczong
solg, wtozy¢ do faski, nakryé szczelnie i tak zostawi¢ na kilka godzin. Zagotowa¢ 3 litry octu z tyzeczkg saletry,

troche kolendru, jatowcu, pieprzu angielskiego z kilku lis¢ mi bobkowymi, kilku goz dzikami i p6t litrem soli. Po

zagotowaniu przela¢ do misy, a skoro zupetnie ostygnie, zala¢ tym pieczen na tydzien, przewracajac co dzien,
nacisngwszy kamieniem. Biorgc do uzycia, wtozy¢ do rondla kilka plastrow stoniny, kilka cebul, w talerzyki

pokrajang marchew, troche korzeni, zala¢ bulionem lub woda, zagotowac , przykry¢ szczelnie pokrywa, postawié

nad weglami lub na ptycie i piec pomatu, obracajgc czesto, aby nie przywarta do rondla, dopéty, az bedzie

miekka i sos znacznie sie wysadzi. Skoro pieczen gotowa, wytozy¢ jg na blat, ostudzi¢ , z sosu zebra¢ ttusto$¢ , wzigé go
troche, zmiesza¢ z dwiema tyzkami oliwy, wybi¢ na lodzie i oblaé pieczen, aby nie obsychata. Mozna jg ubrac
auszpikiem. Sos musztardowy z z6ttkami podaje sie tez do tej pieczeni.
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