Doradca
smaku

szynkowar-drobiowa oliwkowa wedlina...

W MOJEJ KUCHNI

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORCJI
1H 3-4

SKEADNIKI
patki z kurczaka 6 sztuk
mieso mielone drobiowe 65 dag
oliwki zielone 10 dag/opakowanie
majeranek 2 tyzki
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka
S6l peklowa drobnoziarnista Prymat 2 tyzeczki
Zelatyna wieprzowa Prymat 2 tyzeczki
cukier 1/2 tyzeczki
woda zimna 150 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

z patek kurczaka wytrybowac¢ miesko bez skéry, chrzastek i zwazy¢

dodatam 65 dag mielonego miesa z indyka - jesli mieska z udek bedzie wagowo mniej czy wiecej to odpowiednio
doda¢ mielonego miesa do 80 dag wsadu

mieso wymieszac na kleista mase z wszystkimi pozostatymi sktadnikami - oliwki na sitku optukac z zalewy woda
mieso przetozy¢ do woreczka, wtozy¢ do szynkowara, usung¢ nadmiar powietrza i zawigzac

zamkna¢ szynkowar i do lodéwki na 48 godzin

szynkowar postawi¢ na podktadke / Sciereczka/ w garnku i po uzyskaniu temperatury 85 C parzy¢ /nie gotowac/
65 minut

szynkowar optuka¢ pod zimng wodg i schowac do lodéwki najlepiej na catg noc

smaczna, delikatna domowa wedlina dla amatordéw oliwek............ SMACZNEGO!!!



