t osos domowy z suma

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

Odwiedzono: 589 razy.

Sviezego suma oczyscié i przetrzeé serweta, nastepnie, posoli¢ jak kazda rybe z dodaniem 15 gr. saletry do litra soli.
Po 3 lub 4 dniach gtowa sie odcina, kos¢ grzbietowa odrzyna, suma przecig¢ na 4 podtuzne pasy i wywiesi¢ na
dziatanie powietrza, zeby wyschty. Pasy ten nalezy wieszajac zaczepi¢ za ogon, gdyz on ma najwiecej ttustosci,
ktéra sptywajac na dét nadaje rybie kruchosci i smaku. Tak przyrzadzony sum da sie przechowa¢ 2 lub 3

miesigce, podajgc na $niadanie zamiast tososia. Mozna tez po wyjeciu z soli zawiesi¢ pare dni w dymie, a tak
owedzona da sie dtuzej zachowac .
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