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

0zo6r wolowy peklowany z rosotu
Podawac na zimno z sosem tatarskim, chrzanem
(studzi¢ w rosole).

Sktadniki:

= wtoszczyzna, 25 dag

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

= 0zor, 1.25 kg

Sposoéb przygotowania:

Przygotowac sktadniki zalewy i zagotowa¢ wodga. Ozér wotowy oczysci¢ szczotkg
pod biezgcg wodg, wyciag¢ slinianki (gruczoty umieszczone u nasady ozora),
wyptukaé, odcisna¢ z wody, natrze¢ go silnie przyprawami i solg, utozy¢ ciasno w
misce, zala¢ zalewg, przycisng¢ denkiem drewnianym i kamieniem i zapeklowa¢
na 10 dni przewracajgc mieso co drugi dzien. 0zor wyjgé, oczysci¢ z przypraw,
zala¢ nieduzg iloScig wody wrzacej i powoli ugotowad (ok. 2—3 godzin); jezeli
wywar po poétgodzinnym gotowaniu jest za mato stony, dosoli¢ go smaku. Gdy 0z6r
dogotowuje sie, wyjg¢ go wtozy¢ do zimnej wody i po chwili zdjg¢ ozora twarda
grubg skérg; ozér wtozy¢ powtdrnie do rosotu, dogotowac bardzo miekko, gdyz
inaczej jest niesmaczny i nie ma wtasciwego ozorowi zapachu. Miekki 0zér wyja¢,
pokraja¢ w poprzek na cienkie, duze ptaty. Podawac na gorgco z ziemniakami i
ostrymi sosami, lub zapiec pod sosem.
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