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Ozér wotowy, 50 g saletry, 20 g soli, ptaska tyzeczka cukru, po 1/4 tyzeczki mielonego
pieprzu i ziela angielskiego, 1 tyzka mielonego jatlowca;

WYWAR: wloszczyzna, cebula, listek laurowy, 2-3 gozdziki, po 2-3 ziarenka ziela
angielskiego, pieprzu i jalowca

Umyty 0z6r osuszy¢. Wymieszaé saletre z solg, zielem  angielskim i jatowcem, doktadnie
natrze¢ tg mieszaning  0z6r, utozy¢ ciasno w kamiennym lub szklanym garnku,  przykryc
talerzykiem, obcigzy¢, wynie$¢ w chtodne  miejsce na 8-10 dni. Przewracac co 2-3 dni.

Wyjac oz6r, optukac, wtozy¢ do garnka, doda¢  witoszczyzny i korzeni, gotowac do
miekkosci na niewielkim ogniu. Obra¢ o0zér ze skory, pokroi¢ w ukosne plastry i zala¢
galaretg sporzadzong z wywaru.
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