Baleron peklowany na sucho, w oslonce

surowiec migsny: migso wykrojone z karkowki, z pottusz niezbyt ottuszczonych,;
surowce niemigsne i przyprawy (na 10 kg surowca):

e 40 dag mieszanki peklujacej (sol:saletra = 100:3),
e 2 dag pieprzu i ziela angielskiego;
e oslonka: blona z sadta

Przygotowa¢ migso do peklowania i mieszanke peklujaca, doda¢ do niej rozdrobnione
przyprawy. Natrze¢ karkdwke mieszanka peklujaca, wtozy¢ do naczynia, nakry¢ talerzem i
przycisnac stoikiem z woda. Co parg dni obraca¢ migso. Po 15 dobach peklowania migso
optuka¢ w cieptej wodzie, obsuszy¢ w powietrzu, owinac¢ .w btong z sadta, osznurowac
wzdtuz 1 w poprzek, zrobi¢ petelke. Balerony powiesi¢ w celu obsuszenia powierzchni i
wedzi¢ w cieptym dymie przez 2 dni. Parzy¢ przez 1 i 1 /2 godz. w temperaturze bliskiej
wrzenia, wychtodzi¢ w powietrzu.

Przechowywanie: mozna przechowywac przez 4 tygodnie w chtodnym i przewiewnym
pomieszczeniu, najlepiej na wiszaco.

Oznaki psucia: zmiany barwy i zapachu, zaple$nienie ostonki.
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