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Idealne do kanapek - Swietnie zastgpiag wedliny. Sprawdza sie réwniez do
satatek, lub jako osobna przekaska. Ozorki wieprzowe - kto raz ich sprébuje,
zostanie ich fanem.

Przygotowanie

Krok 1
Ozorki doktadnie oczyszczamy nozem, skrobiemy, wycinamy gruczoty
slinowe, myjemy.

Krok 2
Moczymy przez 2-3 godziny w zimnej wodzie (zmieniamy jg minimum raz na
30 minut).

Krok 3
Po tym czasie ozorki przektadamy do garnka, zalewamy bulionem,
przyprawiamy solg, czosnkiem, dodajemy liscie laurowe i ziele angielskie.

Krok 4
Gotujemy 3-4 godziny (do miekkosci), odcedzamy i hartujemy zimng woda.
Podajemy pokrojone na plasterki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 2
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 4 ozorki wieprzowe

- 1 litr naturalnego bulionu warzywnego
- 3 liscie laurowe

- 5 kulek ziela angielskiego

- 1 tyzka soli

- 1 tyzeczka czosnku granulowanego
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