Tipps von Bertele
Gamsschliuche

Das Haupt wird vom Tréger abgescharft und dic Decke abgeltist. Unter- und Oberkiefer
trennen, wéssern wie gewohnt und herrichten zum Abkochen. Das Abkochen erfolgt
wicder in einem groben, mit Wasser und Spiil- oder Waschmittelzusatz, gefiilltem Ge-
Tah, Die Schlauchrinder diirfen hier in die Flussigkeit ragen, damit sie sich spater
leichter Itsen, Nicht zu heifl abkochen und nach elwa 20 Minuten vorsichtig versuchen,
die Schliuche nach auBen zu drehen und abzuziehen. Achtung, die Schlauchrinder
sind jetzl weich und sehr verletzlich. Die abgezogenen Schliuche gut wassern. Die
knochenhaut und weitere verbleibende Reste im Innern der Schliuche enilfernen. Die
Aubcnseite der Schliuche mit einer Birste abschrubben und anschliebend bei Raum-
temperatur trocknen lassen.




