gotuj w stylu eko.p!

Domowa wedlina z szynkowaru

,‘. Renixx

Polecane na: lunchbox, sniadanie

Kuchnia (region): polska

- [l 80 min . . 1 porcja

mieso wieprzowe bez kosci z czosnek - 1-2 zgbek
topatki - 700 g zelatyna wieprzowa - 2 tyzeczka
mieso mielone wieprzowe - zimna woda - 50 ml
250-300
. 9 L cukier - 0,5 tyzeczka
s6l peklowa drobnoziarnista - 1

tyzeczka
pieprz swiezo mielony - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Mieso z topatki umy¢, osuszy¢, pokroic
na kawalki, lekko zbié ttuczkiem, witozyé do
miski.

KROK 2: Nastepnie dodaé¢ mieso mielone, wla¢
wode, dodac tyzeczke swiezo zmielonego
pieprzu.

KROK 3: Wsypa¢ zelatyne, sél i przecisniety
przez praske czosnek.

KROK 4: Wszystko razem bardzo doktadnie
wymieszaé. Zawing¢ w folig i odtozy¢ do lodowki
na 6-7 godzin.

KROK 5: Nastepnie do szynkowaru wiozyé
foliowy woreczek i dociskajac napetni¢ miesem.
Szczelnie zawigzac, docisng¢ blaszka ze
sprezyna, zamknag¢, odtozy¢ do lodéwki na kilka
godzin. Do wysokiego naczynia wla¢ wode,
zagotowac, witozy¢ szynkowar z miesem i parzy¢
w temperaturze 80-85 stopni okoto 1,5-2
godziny. Szynkowar powinien by¢ zanurzony

w wodzie okoto 2-3 cm, ponad stan miesa.
Nastepnie szynkowar wyjaé z wody, ostudzié

i wiozy¢ na kilka godzin do lodéwki. Smacznego.
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