Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Poledwica wieprzowa wedzona (kresowa)
Powiem szczerze, ze potrawa dla ludzi z wolnym
czasem

Sktadniki:

= wieprzowina , 1 szt.

= krew wieprzowa, 1|

= 5Ol spozywcza, 10 g

= saletra, 10 g

= kminek, 10 g

= pieprz, 10 g

* majeranek, 5¢g

= ziele angielskie ziarnka, 5 g

Sposdéb przygotowania:

Oddzieli¢ schab zaraz po uboju swini, usung¢ kosci i wtozy¢ do naczynia z krwig
wieprzowg. Po dwdch dniach mieso wyjgé, bardzo starannie wytrze¢ z krwi,
natrze¢ mieszaning soli, saletryprzypraw {patrz szynka wedzona po litewsku).
Utozy¢ w drewnianym naczyniu, przysypac tg samg mieszaning, nakry¢ denkiem
obcigzy¢ kamieniem. Po dwdch dniach przetrzymania w cieptym, umieszczeniu
przetozy¢ kawatki z dna na wierzch i odwrotnie, wynies¢ na 10 dni w zimne
miejsce. Po ich uptywie poledwice wytrze¢ do sucha, wiozy¢ w odpowiednig;
grubosci jelita. obsusza¢ 6 godz. na powietrzu i wedzi¢ 14 dni w zimnym dymie.
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