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Domowy salceson z golonki wieprzowej

& HABIBII

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): niemiecka, polska, arabska

[l omin . . 1 porcja

. Skiadniki: Golonka wieprzowa tylna - 1,5 kg  Ziele angielskie - kilka
Kolanka wieprzowe - 1 kg Pieprz czarny mielony -
Przyprawa typu jarzynka - Pieprz ziotowy -
Ptynna przyprawa do zup - Gtéwka czosnku (mata) -
Liscie laurowe - 3 szt. Ocet 10% - 1-2 tyzka

. Dodatkowe info: Salceson zrobitam w plastikowych butelkach po mleku z szerokim
otworem. Po doktadnym zakreceniu mozna je bezpiecznie utozy¢

poziomo w lodéwce.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Oczyszczong golonke i kolanka wiozyé
do duzego garnka i gotowaé do miekkosci

z dodatkiem lisci laurowych i ziela angielskiego.
Kiedy kosci z golonki mozna swobodnie wyjaé
jednym ruchem, wtedy wiadomo, ze jest gotowa.

Odcedzi¢ przelewajac wywar do mniejszego
garnka. Mieso lekko przestudzié i obrac
zachowujac skérki i miekkie kolagenowe szkliste
czesci. Wtozy¢ wszystko do wywaru. Gotowac
na matym ogniu do czasu, az odparuje wywar

i pozostanie tylko tyle, aby zakrywat mieso na
3-5cm.

Mieso wybrac tyzka cedzakowa, przestudzi¢

i przetozy¢ do przygotowanych pojemnikow.
Jesli sg to butelki, to najwygodniej uzy¢ duzego
lejka z szerokim wylotem.

Wywar doprawi¢ do smaku pieprzem, przyprawg
w ptynie, wycisnietym czosnkiem oraz pieprzem
ziotowym. Ostudzi¢ i dodac niewielka ilo$¢ octu
dla przetamania smaku. Pojemniki szczelnie
zamkna¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce do
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wstepnego stezenia, a nastepnie wstawic¢ do
lodéwki na kilkanascie godzin.

KROK 2: Wyjaé gotowy salceson (rozcinajac
butelke wzdtuz) i pokroi¢ w plasterki.

Podawa¢ z ulubionym pieczywem oraz
dodatkiem chrzanu, musztardy lub sosu
tatarskiego.
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