


Opis wskazowki

Sezonowanie wotowiny to metoda, dzigki ktérej migso zyskuje kruchos¢ i aromat.

Swieze mieso wotowe po usmazeniu bedzie twarde, stad popularno$¢ sezonowania. Zazwyczaj odbywa sie to w specjalnych

chtodniach, jednak sezonowang wotowine mozesz takze przygotowaé w domu.

Kawatek wotowiny z koscig (2-2,5 kg) doktadnie oczy$¢ i wytrzyj do sucha recznikiem papierowym. Na blache, na ktérej bedziesz
przechowywac¢ wotowine, wysyp 2 kg soli morskiej. Mieso utéz na blasze i odstaw do lodéwki na 21 dni. Co kilka dni wymieniaj
sol.

W pierwszym tygodniu na powierzchni miesa pojawi sie zeschnieta skorupka, ktérej zadaniem jest ochrona delikatnego miesa.
Pamietaj, by podczas sezonowania utrzymywa¢ w lodéwce statg temperature (ok. 2-40C). W tym czasie nie wktadaj do lodéwki
wilgotnych produktow.

Po trzech tygodniach mieso stanie sie delikatne i miekkie. Teraz wystarczy zdjg¢ z niego twardg skérke i jest gotowe do

przyrzadzania.



