[=] Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Boczek pieczony

Boczek podawaé na goraco z ziemniakami i kapusta
Sktadniki:

= boczek, 75 dag
= cebula, 10 dag
= s0l, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Boczek z mtodego wieprza starannie oczysci¢, optukaé, wtozy¢ do wrzacej osolonej
wody i na po6t ugotowad, wyjac z wywaru i wywar zuzy¢ do ugotowania barszczu
lub kapusty. Skérka nadcig¢ az do warstwy ttuszczu w ozdobny wzér, boczek lekko
posoli¢, wtozy¢ na dopasowana brytfanng, wstawi¢ do gorgcego piekarnika i upiec
na kolor ztoty polewajac wytopionym ttuszczem. Do ttuszczu wiozy¢ w czasie
pieczenia cebulg krajang w poprzeczne krazki, cebulg zrumieni¢ na jasnoztoty
kolor. Po lekkim zrumienieniu cebulg wyja¢. Gdyby ttuszcz wytopiony na
brytfannie zaczat sie przypala¢, skropi¢ go wodg. Boczek po upieczeniu wyjaé,
krajac porcje na 1 cm grubosci, utozy¢ na pétmisku, przybrac cebulg zrumieniona.
Wytopiony ttuszcz zuzy¢ do potraw lub do smarowania chleba. Boczek podawacd na
goraco z ziemniakami i kapusta lub na zimno jako zakaska, z chrzanem,
musztarda itp.
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