KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

POLEDWICA DOJRZEWAJACA (SUSZONA)
SCHAB DOJRZEWAJACY (SUSZONY)

Sktadniki:
e okoto 1 kg swiezej poledwicy lub schabu
e 1/2 szklanki cukru
e 1/2 szklanki soli kamiennej
e ziota i przyprawy (wedtug uznania), np. czosnek, papryka, pieprz, jatowiec, majeranek,
tymianek lub Podlaska przyprawa do miesa wieprzowego
e 1 szklanka cukru
e siatka do wedlin (sznurek) i gaza

Wykonanie:
Pierwszy dzien
e mieso doktadnie umyc¢ i oczysci¢ z powiezi oraz nadmiernegj ilosci thuszczu
e nastepnie otoczy¢ mieso w cukrze (cate mieso powinno by¢ doktadnie pokryte cukrem)
i schowac (najlepiej w plastikowym szczelnym pojemniku) do lodéwki na 24 godziny
e jezeli w pojemniku z miesem zbierze sie woda, to nalezy jg odla¢ (czasami te czynnosé
nalezy powtarzac co kilka godzin)

Drugi dzien

e po okoto 24 godzinach migso nalezy doktadnie umy¢ pod biezgcg wodg i osuszyC przy
pomocy papierowego recznika

e nastepnie natrzeC mieso grubg warstwg soli i schowac (najlepiej w plastikowym
szczelnym pojemniku) do lodéwki na okoto 36 godzin

e jezeli w pojemniku z miesem zbierze sie woda, to nalezy jg odla¢ (czasami te czynno$¢
nalezy powtarzac co kilka godzin)

Czwarty dzien

e po okoto 36 godzinach mieso nalezy doktadnie umy¢ pod biezgcg wodg i osuszyé przy
pomocy papierowego recznika

e nastepnie natrze¢ mieso przyprawami i schowac do lodéwki na okoto 24 godziny

e jezeli w pojemniku z miesem zbierze sie woda, to nalezy jg odla¢ (czasami te czynnos¢
nalezy powtarzac co kilka godzin)

Pigty dzien

e po okofo 24 godzinach mieso owing¢ gazg i wtozy¢ do siatki (lub owing¢ sznurkiem) oraz
powiesi¢ w suchym, przewiewnym miejscu na okoto 4 - 6 dni w przypadku poledwicy lub
7 - 10 dni w przypadku schabu

Dziewigty/pietnasty dzien
e gotowg wedline wyja¢ z gazy i wtozy¢ do loddéwki

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




