Doradca
smaku

Golonka peklowana gotowana

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
golonka 1 kg
wtoszczyzna 20 dag
Zalewa do peklowania:
czosnek 2 zabki
sol 1 tyzeczka
cukier 1 tyzeczka
przyprawa do golonki Prymat
woda 1 litr
Kolendra cata Prymat 0,5 tyzeczki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 listki
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 5 ziaren
Gozdziki cate Prymat 2 szt
Ziele angielskie cate Prymat 5 ziaren
Sdl peklowa drobnoziarnista Prymat 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Potaczy¢ suche sktadniki zalewy i podzieli¢ ja na 2 czesci. Z golonek opali¢ wtosy, mieso umy¢, osaczy¢ i wetrze¢ w nie
potowe suchych sktadnikéw zalewy i odstawi¢ na kilka godzin w temperaturze pokojowej. Reszte sktadnikéw potaczy¢ z
wodg i zala¢ nimi golonki ciasno utozone w glinianym lub szklanym naczyniu. Naczynie przenies¢ w chtodne miejsce i
zostawic na co najmniej 2-3 dni.”

Golonki wyjac¢ z zalewy oczysci¢ nozem z przypraw, zala¢ wrzacg woda i gotowac powoli do miekkosci (2-3 godziny).
Wioszczyzne oczysci¢, optukad i doda¢ do golonek, gdy s prawie miekkie. Golonki wyja¢ z wywaru i podawac z grochem
puree i chrzanem tartym Smak.






