Wolno pieczony boczek

Niektdre aromaty warto wydobywad
powoli. Dzieki temu nasze potrawy
nabierajg wyrazistego smaku. Sprébuijcie
koniecznie wolno pieczonego boczku.
Idealnie sprawdza sie jako danie
obiadowe, badZ na zimno - jako wedlina.

SKELADNIKI:
. -1-1i1/2 kg surowego boczku ze skéra
| - 3—-4 zabki czosnku
. -sOlipieprz
| - kilka ziaren ziela angielskiego
- majeranek
i -2 liscie laurowe
| - cebula pokrojona w plasterki
- czosnek granulowany

PRZYGOTOWANIE:

Skdre na boczku nacinamy ostrym nozem w kratke. Czosnek obieramy, przeciskamy przez
praske i mieszamy z solg. Nacieramy doktadnie boczek, oprészamy pieprzem,
rozgniecionym zielem angielskim, majerankiem roztartym w dtoniach. Nastepnie
obktadamy lis¢mi laurowymi i cebulg. Zamykamy szczelnie w pojemniku i wstawiamy do
lodéwki na 24h.

W brytfannie lub wolnowarze, na spodzie, uktadamy cebule z przyprawami a na tym
uktadamy boczek. Przykrywamy i pieczemy 3-4 godz. w temp. 120-130°C.

Jesli korzystamy z wolnowaru ustawiamy go na HIGH na 4h. Podajemy na ciepto jako
danie obiadowe lub na zimno jako wedline.



