Tekst i zdjecie: rafik80 - Srebrny Szef Kuchni (2006)

Salceson czarny
Dobrze by byto zeby podgardle byto peklowane

Sktadniki:

= podgardle, 1 kg

= podroby wieprzowe, 0.5 kg
= krew wieprzowa, 3 szkl.

= wieprzowina , 25 dag

* sOl, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= ziele angielskie, 1 szczypta
= mielona papryka, 1 szczypta
* majeranek, 1 szczypta

= zotgdek wieprzowy, 1 szczypta
= zabek czosnku, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki wiozy¢ do garnka, zala¢ wodg i gotowa¢ na matym ogniu, az
mieso bedzie miekkie. Po ugotowaniu wyja¢ przyprawy, mieso pokraja¢ w kostke,
skorki drobno zemle¢, potaczy¢ z wywarem i z krwig, dobrze wymieszac i wla¢ do
zotgdka; zawigzac albo zaszy¢ wszystkie otwory. Salceson wtozy¢ do garnka z
wrzacg wodg i gotowac na matym ogniu, zaleznie od grubosci salcesonu — 1 do 2
godz. 30 min.
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