Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)

Golonka wieprzowa w galarecie
Oto dowod na smaczng golonke w galarecie

Sktadniki:

= golonka, 2 kg

= |iScie laurowe, 10 g
* gorczyca, 5g

= maggi, 1 tyzecz.

Sposoéb przygotowania:

Golonke starannie umy¢, usungc resztki szczeciny, wykrajac kosci i zapeklowad na
ok. 48 godz. Sprawdzi¢, czy golonka jest dostatecznie zapeklowana, tzn. czy mieso
ma wtasciwg czerwong barwe, twardg konsystencje i jest odpowiednio stone. Po
wyjeciu z solanki roztozy¢ sztuki golonki, aby ociekty, a nastepnie obgotowac (ok.
30 min.) w wodzie o temperaturze 100°C. Po obgotowaniu pokraja¢ na kawatki (ok.
200 g), ktore wtozy¢ do stojow (na stdj 0,5 1 — 2—3 kawatki), dodac lis¢ laurowy i
kilka ziaren gorczycy; zala¢ gorgcq zalewq. Zalewe przygotowac z wody z
dodatkiem zelatyny i przyprawy do zup, gotujac jg ok. 35 min. Napetnione stoiki
sterylizowad: duze — 1 godz. 50 min., mate — 1 godz, 30 min.
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