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Aromatyczna szynka
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Do garnka wla¢ wode, dodac liscie laurowe, ziarenka pieprzu, angielskiego
ziela, kolendry. Wsypac sél, pokrojony czosnek i gotowac okoto 7-8 minut,
ostudzi¢. Umyte mieso wiozy¢ do gtebokiego naczynia, zala¢ zimng zalewg i
pozostawic¢ na 2-3 dni. Codziennie 1-2 razy obracac na drugg strone.
Nastepnie mieso wiozy¢ do woreczka, zawigzac i wtozy¢ do szynkowaru.
Gotowac okoto 70-80 minut w temp 80-90 stopni. Ugotowang szynke wyjac z
wody, ostudzi€ i razem z szynkowarem wtozy¢ do lodéwki najlepiej na catg
noc.

Przygotowanie

Krok 1

Do garnka wla¢ wode, dodac liscie laurowe, ziarenka pieprzu, ziela
angielskiego, kolendry. Wsypac sél, pokrojony czosnek i gotowac okoto 7-8
minut, ostudzic.

Krok 2
Umyte mieso wiozy¢ do gtebokiego naczynia, zala¢ zimng zalewg ipozostawic
na 2-3 dni.

Krok 3
Codziennie 1-2 razy obracac na drugg strone.

Krok 4
Nastepnie mieso wiozy¢ do woreczka, zawigzac i wtozy¢ do szynkowaru.

Krok 5
Gotowac okoto 70-80 minut w temperaturze 80-90 stopni.

Krok 6
Ugotowanga szynke wyja¢ z wody, ostudzic i razem z szynkowarem wtozy¢ do
lodéwki najlepiej na catg noc.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Sniadanie,
Oso6b: 1
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 kg szynki bez kosci,

1,5 | wody,

5 dag soli peklowej,

1 tyzka soli morskiej,

1 tyzeczka cukru,

4-5 lisci laurowych

10 ziaren pieprzu

5-6 ziaren ziela angielskiego
3 zabki czosnku

1/2 tyzeczki ziaren kolendry
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