schab suszony w
wiloskim stylu -
smaku
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Sktadniki

e 1.5 kg schab

4 tyzka Cukier - tak by pokry¢ cate

mieso
0.5 opak. suszona cebula

1 tyzka ostra papryka

1 tyzeczka stodka papryka

1 tyzeczka pieprz Cayenne

1 tyzeczka suszone pomidory
0.5 opak. oregano

5 tyzek Sél - tak by pokry¢ cate
mieso

Sposodb przygotowania

Schab myjemy, osuszamy recznikiem
papierowym. Osuszony schab nacieramy
doktadnie solg, przektadamy do miski lub
kekséwki i odstawiamy na 24 godziny do
lodéwki.Po 24 godzinach z miski
wylewamy wode, ktéra wyciekta z miesa,
schab ptuczemy z nadmiaru soli,
osuszamy i obtaczamy doktadnie

w cukrze, po czym wktadamy go

z powrotem do lodéwki na 24 godziny.
Ponownie odlewamy nadmiar wody, jesli
jest taka koniecznosc tzn. jesli nadal

z miesa wychodzi duzo wody czynnosci
powtarzamy. Jesli jednak wody w miesie
prawie juz nie ma, obtaczamy je

W mieszance przygotowanej z suszonej
cebuli i pomidoréw, papryk i oregano.
Tak przyprawione mieso wstawiamy na
12 godzin do lodéwki.Po tym czasie
mieso przektadamy do podkolandwki,
zawigzujemy jg doktadnie i mieso
wieszamy w przewiewnym suchym
miejscu na okres okoto 6-14 dni. Po tym
okresie mieso bedzie gotowe do
zajadania. Smacznego!
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