Doradca
smaku

Domowa konserwa czyli mieso ze stoika

ANNA133
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

karczek 1 kg

stonina 200 g

Sol peklowa drobnoziarnista Prymat 1 tyzka

czosnhek 5 zabkdéw

woda

Pieprz czarny mielony Prymat 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso i stonine mielimy razem z czosnkiem, doprawiamy solg i pieprzem i wlewamy okoto 1
szklanke wody, wyrabiamy i zostawiamy do przejscia smakéw.

Nastepnie do umytych suchych stoikéw wktadamy mieso do 3/4 wysokosci stoika, wlewamy jeszcze
wode, nie do petna, ale tak, by mieso miato otoczke. Powinno swobodnie po skurczeniu ptywacé w
galaretce. Stoiki zakrecamy i pasteryzujemy okoto godzine. Ja robie to w matych stoikach, takich do
max 300 ml, na drugi dzien pasteryzuje je ponownie dla pewnosci przez okoto 30 minut.



