Solenie i przyrzadzanie szynek

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1803 razy.

Woybierajac szynke do solenia, trzeba uwazac , aby byta okragta, gruba a nie ptaska, z mtodego i niezbyt ttustego
wieprza. Najlepsze sg $redniej wielkosci 5-7 kilo. Na takg duzg szynke proporcja 30 deka soli, wprzod sprazonej
na patelni, 2 deka saletry w proszku, cztery deka miatkiego cukru, dwie tyzki przettuczonego kolendru,
kilkanascie ziarnek pieprzu angielskiego i gwoz dzikéw; wszystko to wymiesza¢ razem i naciera¢ dobrze ze
wszystkich stron. szynke z wierzchu i w srodku od ko$ci poki wszystka sol nie wnijdzie. Potem utozy¢ ja w duzej
kamiennej misce lub w drewnianej wanience tak ciasno aby mieso do Scian przylegato, obtozy¢ jg z wierzchu
kilkoma bobkowymi lis¢ mi, przytozy¢é drewnianym denkiem, przycisng¢ kamieniem, postawi¢ w kuchni na 24
godziny. Potem wynie$¢ jg do chtodnego lecz niezbyt zimnego miejsca i przynajmniej co drugi dzien

przewraca¢ na drugg strone, polewajac z wierzchu utworzonym sokiem. Po trzech tygodniach szynka jest
gotowa; trzeba jg oskroba¢ czysto z korzeni (nie mozna ptukaé bo przy dtuzszym trzymaniu szynka sie tatwo
psuje) i da¢ do uwedzenia.
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