Doradca

smaku
Mieso z krélika na dziko
DANUSIA19671
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
udka kroélika
ziarna jatowca 4 szt
pieprz 3 ziarna
ziele angielskie 3 ziarna
woda 2 szkl
ocet 10 % 1/2 szkl
ttuszcz 2 tyzki
sol
cebula 2 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Udka utozy¢ w kamiennym garnku i zala¢ zalewa przygotowang w nastepujacy sposéb. Zagotowac
wode z przyprawami, dodac ocet i pod przykryciem jeszcze raz doprowadzi¢ do wrzenia, a
nastepnie wystudzi¢ zalewe. Mieso obtozy¢ cebula, dodad zalewe, przykry¢ i przez 2 dni
przechowa¢ w chtodnym miejscu. Nastepnie wyjg¢ mieso z zalewy, osuszy¢, pokroi¢ na kawatki,
osoli¢ i obrumieni¢ na mocno rozgrzanym ttuszczu, podlac zalewg, dodad cebule i dusi¢ okoto 10
minut. Gorgce mieso wiozy¢ do stojéw, zala¢ sosem i pasteryzowac 1 godz.



