Przechowywanie miesa w kwasnym

mleku lub w zaprawie z octu.

Mieso wotowe i cielece zalewa sie stodkim mlekiem,
tak aby jego powierzchnia byta zupetie przykryta.
Mleko kwasniejac przeciwdziata psuciu sie miesa na
2—23 dni. Sposob ten przyspiesza dojrzewanie miesa.
Wotowine, konine, sarnine, baranine i zajaca bajcuje
sie w zaprawie z octu. Zaprawe otrzymuje sie przez
zagotowanie wody z pokrajang w krazki cebula i
przyprawami, schtodzenie oraz potaczenie jej z octem.
Ostudzona zaprawa zalewa sie mieso utozone w
kamiennej misce i przechowuje sie je 2—3 dni w porze
letniej; w zimie okres ten mozna przedituzy¢ do 5 dni.
W czasie bajcowania mieso kruszeje. Mozna réwniez
przez krotki okres przechowywac mieso zawiniete w
zwilzona octem Sciereczke.



