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tadng duzg pieczen baranig zbi¢ patka. Wymiesza¢ razem ¢ wieré funta prazonej soli, 1 dkg saletry, 2 dkg cukru, po
tyzce przettuczonej kolendry i jatowcu, kilka gwoz dzikéw, gars¢ angielskiego ziela i wcieraé mocno w baranine, az
wszystka sol wejdzie. Potem wtozy¢ jg do ciasnej miski, obtozy¢ cebulg i bobkowymi lis¢ mi, przycisng¢ denkiem i
kamieniem i postawi¢ w kuchni na 24 godziny, aby puscita z siebie sok. Nazajutrz wynie$¢ ja do zimnego

miejsca i co drugi dzien przewracac . Po trzech tygodniach szynka jest juz do uzycia. Jesli ma by¢ podana na

goraco, trzeba jg wymy¢é w kilku wodach, oskroba¢ z korzeni, wtozy¢ do rondla, a dodawszy duzo jarzyn i
wtoszczyzny, nala¢ tylko tyle wody, aby szynka byta przykryta i wiecej dusi¢ niz gotowac , tak dtugo, az bedzie
zupetnie miekka. Pokraja¢ jg w cienkie plastry na kosci i poda¢ z purée z groszku lub z fasoli. Mozna wlaé do
gotowania pét litra biatego wina, a szynka bedzie o wiele smaczniejsza.
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