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

Tak samo mozna zapeklowac¢ mieso z czesci
krzyzowej.

Sktadniki:

* s0l, 1 szczypta

= wtoszczyzna, 25 dag

= ziele angielskie, 1 szczypta
= mostek, 1.25 kg

Sposoéb przygotowania:

Mieso optukaé, odcisng¢ z wody, przergba¢ kosci zeber, natrze¢ silnie przy-
prawami i solg, utozy¢ ciasno w misce, przycisng¢ denkiem drewnianym i ka-
mieniem, i zapeklowad na 2 tygodnie. Mieso po peklowaniu wyjgé, oczyscic¢ z
przypraw, zala¢ nieduzg iloScig wrzacej wody i powoli ugotowa¢ (okoto 2 godz.);
jezeli wywar jest po pét godzinie gotowania za stony, czes¢ rosotu odlac (uzy¢ do
zupy) i dopetni¢ Swiezg wrzacg woda, jezeli za mato stony, dosoli¢ go; mieso
ugotowad, aby byto bardzo miekkie. Miekkie mieso wyjg¢: usung¢ kosci zeber,
wyporcjowac krajgc w poprzek witdkien, utozy¢ na gorgcym pétmisku, skropic
rosotem. Podawac z ziemniakami, puree z grochu i tartym chrzanem, ogérkiem
kiszonym, ¢wiktg i gotowanymi warzywami z mastem.
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