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Po zabiciu i oczyszczeniu z pierza zostawi¢ ges do drugiego dnia, aby sadto dobrze zastygto i
ulotnit sie zapach $wiezosci.

Na drugi dzieh wykrajac piersi jak mozna najwieksze. Natrze¢ pétgeski z obu stron 1 tyzka soli
zmieszang 1/2 tyzeczki saletry i 1/2 tyzeczki cukru.
Nastepnie wtozy¢ je do naczynia drewnianego (byle nie sosnowego) lub miski kamiennej,
utozycC Scisle, obtozyC |

iSémi bobkowymi

, Wrzucic

5-6 ziarenek ziela angielskiego

, przykry¢ denkiem i przycisng¢ kamieniem. Tak przyrzgdzony potgesek musi lezeC przez 6-7
dni, przy czym po 3 dniach trzeba go przewréci¢ na drugg strone.

Wyjete ze stonego sosu, obsuszy¢ przez 24 godziny, nastepnie zwing¢ w rulon miesem do
Srodka i zeszy¢ bokami. Potgesek owingé papierem pergaminowym, obwigzaé i oddac do
uwedzenia w niezbyt goracym i stabym dymie (3-4 dni).

Przed podaniem pokraja¢ w cienkie plastry.

wg Stefana Kuczynskiego




