Doradca
smaku

Marynata pokrzywowa do miesa kréliczego

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

H 5+

SKELADNIKI
krolik 3 kg
pokrzywa 30 todyg
chrzan swiezy 15 lisci
sél
ocet 10 % 1 tyzeczka
woda 50 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na wstepie dodam, ze najlepsze sa mtode liscie chrzanu i mtode pokrzywy (cate todygi wraz z
lis¢mi), gdyz posiadajg najwieksze stezenie substancji bakteriobdjczych. Mieso krélicze dzielimy na
porcje i doktadnie nacieramy solg i pieprzem. Nastepnie kazda porcje zawijamy w kilka lisci
chrzanu, a cato$¢ w pokrzywe. Na dno kamiennego, ceramicznego lub kamionkowego naczynia
ktadziemy kilka pokrzyw, a na to zwiniete mieso. Wszystko doktadnie uciskamy, a wszelkie wolne
powierzchnie wypetniamy pokrzywa. Na wierzch ktadziemy Iniang szmatke nasgczong octem
wymieszanym z woda. Tak przygotowane mieso mozemy marynowa¢ do 76 godzin w chtodnym
miejscu. Mieso po wyjeciu bedzie miato rzeski zapach chrzanu oraz bedzie idealnie skruszone,
gotowe do dalszej obrébki.



