Czary Penelopy
Szynka na co dzien lub na Swieta

Na pomyst robienia domowych wedlin wpadlam juz dawno. Chce rodzinie podawac to,
co zdrowe i dobre. Podczas lektury skladu wedlin w sklepach niejednokrotnie wlosy
stawaly mi deba. Po pierwsze dlatego, ze posiadaja duzo roznego rodzaju
konserwantow.

Przerazala mnie rowniez procentowa zawarto$¢ migsa w gotowym produkcie. Zazwyczaj jest
ona duzo nizsza niz mozna by si¢ spodziewaé. Tak wiec postanowilam kupowaé migso
surowe 1 sama je obrabia¢. Lubi¢ tego rodzaju wyzwania. Robi¢ rdznego rodzaju migsne
smakolyki. Kietbasy, szynki, pieczone boczki, pasztety i domowy salceson. Nie sg to
wedzone wedliny, ale zapewniam Was, ze bardzo dobre. Na poczatek proponuj¢ gotowang
szynke w majonezie. Przepis na t¢ szynke otrzymatam od kolezanki.

W przepisie jest podana so6l peklowa, z ktorej ja zrezygnowatam, stosujac zwykla kamienna,
drobno zmielong. Rezygnujac z soli peklowej, zrezygnowalam réwnoczesnie z ré6zowego
koloru szynki, ale nie to jest przeciez najwazniejsze. Do gotowanej szynki nie trzeba jej
uzywac. Jesli jednak chcecie, by Wasz wyrob byt pigknie r6zowy (jak ze sklepu) zastosujcie
oryginalny przepis.

Potrzeba

1 kg surowej szynki


http://swidnica24.pl/wp-content/uploads/2014/03/szynka.jpg

sol peklowa (lub zwykta kamienna)

siatka na szynke ( jesli kupicie szynke ,.kulke” siatka nie jest konieczna - cho¢ oczywiscie
szynka w siatce wyglada bardziej profesjonalnie)

Zalewa:

2 | wody

2 tyzki majonezu

2 tyzki Vegety

1 1 1/2 tyzki majeranku

1 tyzka kolendry

kopiasta tyzka soli

pieprz ziarnisty (kilka ziaren)

ziele angielskie (kilka ziaren)

liscie laurowe (kilka lisci)

5 zabkow czosnku

ewentualnie maggi do smaku (ja dodaj¢ odrobing sosu sojowego)

Szynk¢ dokladnie myj¢ i1 pozbawiam ttustych naro$li. Nacieram sola, wktadam do siatki i
odstawiam na noc do lodowki. Na drugi dzien zagotowuj¢ marynate, wktadam do niej szynke
1 gotuj¢ 30 min, po czym odstawiam w chlodne miejsce na dob¢. W dniu nastgpnym szynke
wyjmuj¢ z marynaty, marynat¢ zagotowuje, a nastgpnie wktadam szynke i1 gotuje 30 min.
Pozostawiam do ostudzenia w marynacie. Dzigki temu szynka bedzie krucha i soczysta. Gdy
ostygnie, wyjmuje ja z zalewy i wktadam do szczelnego pojemnika i przechowuj¢ w lodowce.
Szynka jest pyszna! Przygotowanie jej nie jest pracochtonne, a efekt murowany! Ja robi¢ ja
dos$¢ czesto 1 na pewno przygotuje ja na Wielkanoc.

Polecam!

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



