Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)

Flaki wolowe
Uwierzcie mi: nie wyglada, ale smakuje.

Sktadniki:
= flaczki, 1200 g
tagodna papryka, 10 g

pieprz, 10 g
imbir mielony, 5 g

majeranek, 10 g

pietruszka, 2 szt.
= marchew, 2 szt.
= sOl spozywcza, 10 g

Sposdéb przygotowania:

Dobrze oczyszczone flaki moczy¢ 12 godz. w zimnej wodzie, zmieniajac 3 razy
wode. Po wymoczeniu flaki oczysci¢ i gotowa¢ godzine. Nastepnie ostudzic
rozktadajgc na duzej desce. Ostudzone flaki pokrajaé¢, wymiesza¢ z papryka,
pieprzem, imbirem i majerankiem (do smaku). Przygotowa¢ zalewe w nastepujacy
sposéb: surowe kosci wotowe (porgbane) zala¢ wodg i gotowac ok. 4 godz., pod
koniec gotowania dodac¢ pietruszke, seler, marchew i sél do smaku. Gotowg
zalewe przecedzi¢ przez sito. Do stojow o pojemnosci 0,51 wktada¢ po 300 g
pokrajanych flakéw, zala¢ zalewgq i sterylizowac: duze stoje — 2 godz., mate — 1
godz. 50 min
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