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Szynka drobiowa z szynkowara

& Nikita
Polecane na: sniadanie

Kuchnia (region): polska

oB . 20 min . . 1 porcja

Filet z kurczaka eko - 500 g Papryka stodka szczypta -
Sol peklowa - 1/2 tyzeczka Miod - 1/2 tyzeczka

Sél himalajska - 1/2 tyzeczka Zelatyna - 1/2 tyzeczka
Ziota r6zne ulubione- estragonu, Woda - 50 ml

tymianek, czgber, hyzop - 1 Szynkowar -

tyzeczka

Natka pietruszki posiekana - 1

tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Filet z kurczaka pokroi¢ w drobng
kostke. Przygotowac ulubione ziota i pozostate
sktadniki.

KROK 2: Migso dobrze wyrobi¢ z przyprawami,
wodg i zelatyng recznie lub robotem okoto
5 minut.

KROK 3: Na koniec doda¢ natke pietruszki
i wymieszac.

KROK 4: Przetozy¢ do szynkowara. Dobrze
ugnies¢ i zakreci¢ szynkowar. Schowaé do
lodéwki na conajmej 24 godziny, a najlepiej na
48, aby mieso sie zamarynowato.

Nastepnie wstawi¢ szynkowar do wysokiego
garnka, wla¢ wode tak, aby siegata do okoto

2 cm ponad poziom miesa znajdujgcego sie

w szynkwarze. Podgrzewac¢ do osiggniecia
temperatury wody do 80-85'C i parzy¢ umieso
przez 1,5 godziny (caty czas utrzymujac
temperature okoto 85'C).

Szynkowar wyja¢ z wody i odstawi¢ do
catkowitego wystudzenia. Nastepnie wstawic do
lodéwki na 24 godziny.
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KROK 5: Po tym czasie szynkowar otworzy¢

i wyja¢ mielonke. Jezeli jest problem z wyjeciem,
nalezy zanurzy¢ na chwile dno szynkowaru

w misce z cieptg woda.

KROK 6: Pyszna domowa szynka gotowa.
KROK 7: Najlepiej smakuje z domowym

razowym chlebem i kiszonym ogorkiem lub
innymi warzywami.
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