Doradca

smaku
Szynka pieczona w rekawie
MYSZA75
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI
Lista sktadnikow:
mieso wieprzowe 1i1/2 kg od szynki
Papryka stodka mielona Prymat 2 tyzeczki
majeranek 1 tyzeczka
Marynata:
woda 1i1/2 litra
czosnek 5 sztuk
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
ziele angielskie 5 ziaren
Sol peklowa drobnoziarnista Prymat 60 graméw
Owoc jatowca caty Prymat 5 sztuk
cukier 1/2 tyzeczki
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Mieso myje i oczyszczam.
KROK 2 Do garnka wlewam wode, dodaje wszystkie przyprawy, zagotowuje. Odstawiam z

ognia, dodaje sl peklowa i mieszam. Zalewe studze i do chtodnej dodaje czosnek. Do
zimnej marynaty wktadam mieso. Przykrywam i wktadam do lodéwki na 7 dni.
Przetozytam do naczynia szklanego. Raz dziennie mieso nalezy przewrdci¢, zeby sie
réwno peklowato.



KROK 3

KROK 4

KROK 5

Po tym czasie mieso wyjmuje, osuszam. Szynke nacieram majerankiem i papryka.
Sznuruje jg biatym sznurkiem na okoto i w poprzek.

Przektadam do rekawa do pieczenia. Wktadam do piekarnika nagrzanego w brytfannie
bez przykrycia, temperatura 180 stopni na 1,5 godziny.

Pietnascie minut przed kofcem nacinam rekaw, zeby szynka sie przyrumienita. Po
wyjeciu z piekarnika szynke odstawiam do ostygniecia.



