
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

„Golonka po staropolsku”  

Surowiec :  golonko wieprzowe przednie bez kości –  ok. 500 gram  
Przyprawy: 1½  (10 gram) czubatej łyżeczki Przyprawy do Potrawy – Smaczuś  

(lub 1 płaska łyżeczka (5 gram) Peklosmaczek W – peklowanie 2 dni); 
 2  czubate łyżeczki (14 gram) Natura Smak – Szeherezada S  

 

„Golonka po bułgarsku”   

Surowiec :  golonko wieprzowe przednie bez kości –  ok. 500 gram  
Przyprawy: 1½  (10 gram) czubatej łyżeczki Przyprawy do Potrawy – Smaczuś  

(lub 1 płaska łyżeczka (5 gram) Peklosmaczek W – peklowanie 2 dni);  
2  czubate łyżeczki (14 gram) Solo Smak – Kebabczeta  
 

„Golonka po chłopsku”  

Surowiec :  golonko wieprzowe  przednie bez kości –  ok. 500 gram  
Przyprawy: 2 (15 gram) czubate łyżeczki Przyprawy do Potrawy – Smaczuś  

(lub 1 czubata łyżeczka (7 gram) Peklosmaczek W – peklowanie 2 dni) 
1½  czubata łyżeczka (11 gram) Turbo Smak EN – Golonko po chłopsku 
 
 

„Golonka po bawarsku”    

Surowiec :  golonko wieprzowe przednie bez kości –  ok. 500 gram  
Przyprawy: 1½  (12 gram) czubatej łyżeczki Przyprawy do Potrawy – Smaczuś  

(lub 1 czubata łyżeczka (7 gram) Peklosmaczek W – peklowanie 2 dni) 
4 czubate łyżeczki (17 gram);  Natura Smak – John;  
½  czubatej łyżeczki (7 gram) kminek ziarno 
 

„Golonka po węgiersku”  
 

Surowiec :  golonko wieprzowe przednie bez kości –  ok. 500 gram  
Przyprawy: 1½  (10 gram) czubatej łyżeczki Przyprawy do Potrawy – Smaczuś  

(lub 1 czubata łyżeczka (7 gram) Peklosmaczek W – peklowanie 2 dni);  
2  czubate łyżeczki (14 gram) Natura Smak – Mefisto S  

 

   Jak wykonać?  

 Golonkę (ze skórą i tłuszczem) umyć, osuszyć i oddzielić od kości.   
 Powierzchnię od strony mięsa natrzeć mieszanką przypraw  
 Zawinąć golonkę w rulon mięsem do wewnątrz i zawiązać sznurkiem 
 Włożyć do wrzącej osolonej wody (1 czubatą łyżeczkę soli na 1 litr wody),  
 Gotować od 2 ÷ 3,5 godziny – do miękkości  
 Wyjąć z wody ułożyć w brytfannie potem włożyć do nagrzanego piekarnika 
 Piec w 250 st. C przez ok. 45 minut co chwilę polewając wodą z gotowania (można dodać 

trochę cukru) aż uzyska się chrupiącą skórkę (golonki można wówczas przełożyć na 
ruszt, a pod spód wsunąć blachę).  

 Przed konsumpcją zdjąć sznurek. Podawać z ostrą musztardą. 
      Uwaga :  
      gdy chcemy jednocześnie gotować golonki o różnych smakach należy każdą zapakować osobno 
       do woreczka foliowego lub osłonki do wędlin (poliamidowej) i dobrze zawiązać końce sznurkiem  

   

CENTRUM KULTURY SMAKU 

SEKWENS 

O tym jak wykonać „golonki gotowane i pieczone” 

a także co zrobić  

aby jednocześnie ugotować golonki o różnych smakach   

dowiesz się jeżeli zakupisz jedną z  w/w przypraw.  

 

Wówczas do zakupu (tylko na Twoje żądanie) 

 dołączymy oryginalną ulotkę  


