1. Karkéwka wieprzowa — 5,0 kg
2.S61-0,180 kg

3. Saletra — 0,008 kg

4. Pieprz—0,01 kg

5. Ziele angielskie — 0,01 kg

6. Ostonka sztuczna lub btona z sadta.

Mieso natrzeé solg, saletrg i przyprawami uttuczonymi w mozdzierzu.

Whtozy¢ do naczynia (najlepiej kamiennego), przykryc¢ talerzykiem, obcigzy¢. Odstawic¢ na 15 dni w
chtodne miejsce, codziennie polewac mieso wytworzona solankg. Wyjaé, suszy¢ 2-3 godziny, zatozy¢
ostonke lub btone z sadta, osznurowac i wedzi¢ 5 godzin cieptym dymem.

Parzy¢ w wodzie o temp. ok. 80-85 st. C zgodnie z zasadami parzenia wedzonek oméwionymi na
stronce.

Ostudzi¢ do temp. nizszej niz 18 stopni C..

Produkt sredniotrwaty.
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