Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

0z6r wolowy gotowany
Cos na zab

Sktadniki:

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= ziele angielskie, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= cebula, 25 kg

= wtoszczyzna, 25 dag

= 0z0r, 1.25 kg

Sposoéb przygotowania:

0zér wotowy oskroba¢ nozem, oczysci¢ szczotka pod biezacg woda, wycigé u
nasady boczne slinianki, wyptukaé, odcisna¢ z, wody. Mieso zala¢ nieduzg iloscig
wrzgcej wody i powoli ugotowac (okoto 2—3 godzin). Gdy o0zér dogotowuje sie,
wyjac go, wtozy¢ do zimnej wody i po chwili, gdy przestygnie, zdjg¢ z niego twarda,
grubg skére, 0zér wiozy¢ powtdrnie do rosotu, dodac soli do smaku, zgniecionych
przypraw, dogotowac na bardzo miekko, gdyz inaczej nie jest smaczny i nie ma
wiasciwego ozorowi zapachu. Miekki 0zér wyjgé, pokraja¢ w poprzek na cienkie,
duze ptaty. Podawac na gorgco z ziemniakami i ostrymi sosami, lub zapiec pod
sosem. 0z6r mozna tez podawac na zimno z sosem tatarskim, chrzanem. Studzic¢
go w rosole.
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