Szynka z pieczeni cielecej
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Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1422 razy.

Duz g 4-5 kilowa ¢ wiartke cieleciny oskroba¢ nozem, nie ptuczac wcale, obcigé kolano i natrze¢ dwoma tyzkarni soli,
zmieszanymi z 1 ? dkg saletry, tyzeczkg cukru, tyzeczka kolendry, kilkoma goz dzikami i innych korzeniami.
Poniewaz cielecina wypuszcza mato soku, osobno zrobi¢ zupe z pét litra przegotowanej wody i tyzki soli. Utozy¢
pieczen ciasno w misce, zala¢ zimng zupg przycisng¢ denkiem i kamieniem i postawi¢ na 24 godziny w kuchni.
Potem wynie$¢ w chtodne miejsce i obraca¢ szynke co dwa dni. Po dwoch tygodniach jest juz do uzycia; wtedy
nalezy jg optuka¢ w kilku wodach, oskroba¢ z korzeni i wytrze¢ do sucha. Zrobi¢ ciasto z litra razowej zytniej maki,
rozwatkowac¢ ptasko, potozy¢ na nig szynke i oblepiwszy szczelnie, wstawi¢ do bardzo goracego piecana 2 ? do 3
godzin. Tak upieczong szynke mozna podawac¢ na gorgco z puree z grochu lub z kartofelkami, albo na zimno

z octem i z oliwg z innymi sosami, Wyjawszy szynke z pieca trzeba ciasto odrzuci¢ ioblaé jg rosotem

nagotowanym z kosci cielecych. Jezeli nie mozna dostaé maki razowej, w takim razie obwing¢ szynke w papier
wysmarowany mastem i piec czesto polewajac, aby nie wyschta.

Nades@al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

