gotuj w stylu eko.p!

Szynka peklowana i parzona

.‘. Stokrotka

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

i 100 min I atwy . 20 porcii

mieso z szynki wieprzowej - 1 + 1/2 nasiona kolendry - 2 tyzka

kg angielskie ziele - 10 szt.
s6l do peklowania - 20 dag pieprz - 4-5 ziaren szt.

liscie laurowe - 3 szt.
czosnek - 7-8 zgbek

Takiej szynki nie moze zabrakna¢ na swigtecznym stole

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W garnku zagotowac 2 litry wody

z czosnkiem, angielskim zielem, pieprzem,
kolendrg i laurowymi lisciami. Nastepnie do
chtodnej marynaty wsypac sél do peklowania

i rozpuscic, wystudzi¢. Do zimnej solanki wtozy¢
mieso tak aby w catosci byto zanurzone

w wodzie, obcigzyc, przenies¢ w chtodne
miejsce na 3-4 dni. Codziennie obraca¢ mieso,
aby rébwno sie zamarynowato.

KROK 2: Po wyjeciu z marynaty mieso szczelnie

zawing¢ w folie spozywcza,

KROK 3: Zatozy¢ siatke, zawigzaé i wtozy¢ do
wrzacej wody. Garnek z wodg potozy¢ na
najmniejszy palnik i parzy¢ szynke przez 1,5
godziny, nie dopuszczajgc do zagotowania.

KROK 4: Gotowg szynke pozostawi¢ w wodzie

do ostudzenia.
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