Doradca
smaku

Szynka wieprzowa z ,, kurnej chaty ,,

BABCIAGRAMOLKA
= CZAS
. PRZYGOTOWANIA
30 MIN

SKEADNIKI

1 petna tyzeczka miodu ( najlepiej wrzosowy ),1 tyzeczka
musztardy lub Y4 tyzeczki mielonej gorczycy

2 tyzki majeranku,1 tyzeczka mielonego jatowca,1 tyzeczka
rozmarynu

4 wedzone sliwki,3 zabki czosnku,4 suszone kapelusze
grzybow

marchew
cebula
zubréwka
wieprzowina
olej

piernik

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ILOSC
@ PORCJI
3-4

1/2 szt.

4 szt.

1 tyzka

1/2 kg (chuda, od szynki)
2 tyzki

2 tyzki (utarty)

1/2 tyzeczki

Zrobi¢ paste przyprawowa z oleju , miodu , musztardy ( lub gorczycy ) , zmiazdzonego czosnku , mielonego
jatowca , rozmarynu, majeranku , powidetek glogowych , wédki , soli . Natrze¢ dobrze migso .Zostawic
przykryte w kamionce lub szklanym pojemniku w lodéwce na 48 godzin .Przez ten czas przewracac i wcierac

przyprawe w mieso .

Namoczy¢ Garnek Rzymski na 15 minut . Zetrze¢ nadmiar przyprawy z miesa i utozy¢ w garnku .Dorzucic¢
pokrojone w paseczki namoczone Sliwki i grzyby , pokrojone w pét plasterki cebule i marchewke . Podla¢ %2

szklanki wody .
Wstawi¢ do zimnego piekarnika .

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 100 * C . Potem podkreci¢ do 230 * C i piec 2 godziny .
Wyjgc mieso .Sos zla¢ do garnuszka . Podla¢ ¥ szklanki wody . Doda¢ piernik i zagotowac .






