Schab dojrzewajacy
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Skladniki:

1 kg schabu w kawatku

Y szklanki cukru

Y szklanki soli kamiennej

ulubione przyprawy: czosnek suszony, czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, pieprz, papryka

rajstopy lub ponczochy
Przygotowanie:

Schab umy¢, osuszy¢ i oczysci¢ z blonek i ttuszczu. Przetozy¢ do szklanego naczynia i zasypac
cukrem. Przykry¢ i wstawi¢ do loddwki na 24 godziny. W miedzyczasie zlewaé powstala wode.

Po tym czasie mieso umy¢ z cukru, osuszy¢ i zasypac sola, tak by catkowicie pokryta mieso. Naczynie
przykryc¢ i wstawi¢ do lodéwki na 36 godzin.



Nastepnie mieso ponownie umy¢, osuszac i natrze¢ wybranymi przez siebie przyprawami. Tak
przygotowane mieso wlozy¢ do lodéwki na 24 godziny.

Schab wyjac z lodowki i przetozy¢ do rajstopy lub ponczochy. Zawiesi¢ w przewiewnym i w miare
cieplym miejscu. Czas suszenia schabu powinien wynies¢ 7-10 dni. Jesli mieso po nacisnieciu jest
miekkie, nalezy je jeszcze suszy¢. Gotowa wedline przechowywac w lodowce.
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