Doradca

smaku
Szynka wedzona
2MILUTKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI
szynka wieprzowa 10 kg
Sol peklowa drobnoziarnista Prymat 20 dag
czosnek 59
Lis¢ laurowy suszony Prymat 5¢g
ziele anielskie 5¢
woda 2,5 (zrédlana)
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt.
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 5¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso uformowac i podzieli¢ na mate szynki.Owina¢ je w siatke wedliniarska dobrze zawigza¢ sznurkiem .
Wode zagotowac ostudzi¢ ,gdy bedzie zimna wymieszad z solg peklowg .Trzeba zaopatrzy¢ sie w duzg
strzykawke i grubg igte (najlepiej taka kupi¢ w sklepie do wyrobéw masarniczych) Wymieszang wodg z sola
naszpikowa¢ mieso strzykawkg z kazdej strony wtozy¢ do garnka najlepiej kamiennego resztg zalewy zalac
mieso,dodac¢ wszystkie przyprawy,czosnek obra¢ pokroi¢ na plasterki i takie wtozy¢ na mieso do zalewy .

Tak przygotowane mieso odstawiamy do lodéwki lub inne zimne miejsce np do piwnicy na okoto 4 dni ( im
dtuzej mieso lezy w zalewie tym jest mieksze) i codziennie mieso przemasowac lub odwracaé w garnku.Po
uptywie czterech dni mieso wynosimy do wedzarni i wedzimy okoto 4 godz (do uzyskania ztotego koloru) w
temp okoto 90* drewnem olchowym lub jabtonig ,pod koniec wedzenia mozna dorzuci¢ do paleniska
drewna z jatowca wtedy mieso ma wspaniaty kolor i aromat.

Po uwedzeniu zostawi¢ szynke do catkowitego ostygniecia .Szynka jest gotowa do spozycia.Po uwedzeniu
mozna jg jeszcze sparzy¢ w goracej wodzie do 90* przez tyle godzin ile wazy szynka dla podniesienia
waloréw smakowych jezeli nie posiadamy termometru wéwczas czas parzenia przelicza sie na 1kg /1h za$
woda na granicy wrzenia,nie gotowac!!! ale ja nie parze wolimy tylko uwedzona:) Potem mozemy tylko
delektowac sie smakiem witasnej wedlinki.






