Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Mieso solone na sucho
Mozna je uzywac do potraw albo wedzié.

Sktadniki:

= mieso, 10 kg

= 5Ol spozywcza, 350 g
= saletra, 30 g

Sposdéb przygotowania:

Mieszanka soli i saletry natrze¢ mocno ze wszystkich stron kawatki miesa, utozy¢
bardzo ciasno warstwami w garnku, na ktérego dno nasypac soli. Po czterech
dniach kawatki miesa przetozy¢ z wierzchu na spdd i odwrotnie. Ostatnig gdrna
warstwe posypa¢ mieszaning soli i saletry. Tak zasolone mieso mozna
przechowywac¢ do 6 miesS. w temperaturze 6—8°C. Przed uzyciem mieso
wymoczy¢ i suszy¢ 24 godz. na powietrzu.
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