Wedzona szynka
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Skladniki:

ok. 1,5 kg szynki
Nacierka (wg uznania ilo$¢ i sktad):

* 50l

e czosnek

e majeranek
e pieprz

* jatowiec

e gozdziki

Solanka:
e woda (tyle, by zakryta szynke)

e 2 tyzki peklowitu
e czosnek



maggi
majeranek

3 tyzki cukru

s0l (bardzo duzo)

Zalewa do parzenia szynki:

* 8 sztuk gozdzikow

e Y4 tyzeczki kolendry

e Y tyzeczki kminku

e 2 tyzeczki biatej gorczycy
e Y tyzeczki tymianku

e Y tyzeczki rozmarynu

¢ 5 kulek ziela angielskiego
¢ 5 kulek pieprzu

e 3 liscie laurowe

Y5 lyzeczki majeranku

Przygotowanie:

Szynke doktadnie myjemy i delikatnie nacinamy. Owijamy ja sznurkiem, nadamy jej wtedy ksztattu.
Nacieramy nacierka (ilos¢ i sktad zalezy od gustu, ale polecam dac¢ sporo czosnku). Tak
przygotowana szynke zostawiamy w chtodnym miejscu na 12-24 godziny.

Przygotowujemy solanke. Do garnka lub kamionki wlewamy wode oraz pozostate sktadniki solanki i
dobrze mieszamy. Soli musimy doda¢ na tyle duzo by woda byta stona. Do tak przygotowanego
roztworu solankowego przektadamy szynke, nalezy ja catkowicie zanurzy¢, przykrywamy i
pozostawiamy na ok. 5 do 7 dni w chtodnym miejscu. Po tym czasie szynka jest gotowa do wedzenia.

Wedzenie. Zapeklowana szynke wyjmujemy z wody, osuszamy i umieszczamy na haku w domowej
wedzarni. Wedzimy dymem ok 3,5 godziny, nastepnie zdejmujemy i pozostawiamy do catkowitego
ostygniecia. Szyneczke kroimy i spozywamy.

Parzenie: Do garnka wlewamy wode do takiej wysokosci, aby szynka byta cata pod woda. Dodajemy
przyprawy i podgrzewamy do temp. 80°C (nie doprowadzamy do zagotowania). Wktadamy szynke i
parzymy w zaleznosci od wagi tj. 1 godzina na 1 kg szynki. Po tym czasie wyciagamy szynke i
natychmiast wktadamy ja na kilka sekund do bardzo zimnej wody. Wyciaggamy i pozostawiamy do
ostygniecia.
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