Doradca
smaku

SWOJSKI BALERON

DANUSIA19671

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 5+

SKEADNIKI
sol 40 ¢
saletra lg
pieprz

ziele angielskie
jatowiec
Lis¢ laurowy suszony Prymat

karkowka 1 bez kosci

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso natarte solg i przyprawami utozy¢ w kamiennym garnku, obcigzy¢ i przechowaé w chtodne;j
piwnicy okoto 12 dni. Po uptywie tego czasu mieso wyja¢, optuka¢, zawingé ciasno w btone zdjeta z
sadfa, osznurowad i wedzi¢. Po uwedzeniu baleron mozna bedzie przechowac okoto 4 tygodni.
Surowy baleron przed podaniem nalezy ugotowac tak, jak szynke i wystudzi¢ w wodzie, w ktérej
sie gotowat.



