Marynowanie miesa z szynek
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Mieso do solenia trzeba obra¢ troche z ttuszczu, zbyt ttuste bowiem predko gorzknieje. Réwniez nie dobrze jest

soli¢ mieso zaraz Swieze po zabiciu, lepiej zostawi¢ je na 24 godziny na powietrzu, zeby oschto z $wiezosci. Mieso

musi sta¢ w chtodnym miejscu, aby powietrze miato przystep: powinno mie¢ duzo rosotu, ktéry z siebie pusci,
aby je nim czesto mozna polewaé . Zwykle rachuje sie na 8 kilo miesa 60 deka soli i 20 gr. saletry; do stoniny

mozna wzig¢ wiecej soli. S6l miesza sie z uttuczong saletrg i naciera sie tym cate mieso, potem uktada sie w faski lub

beczki i to jak tylko sie da najszczelniej, Zeby pomiedzy miesem nie byto wolnego miejsca; nakrywa sie

denkiem i Srubuje lub przycisnie kamieniem. W tydzien nalezy przewréci¢ i pola¢ rosotem z soli, ktéry mieso z
siebie pusci¢ powinno: polewanie to powtarza¢ co kilka dni. Czesto sie zdarza, iz mieso nie pusci¢ z siebie
dostatecznego sosu, wtenczas nalezy przegotowac¢ stosowng ilo§¢ wody z solg i saletrg, przestudzi¢ inala¢ nig
mieso. Na spod w beczke mozna wtozy¢ troche liscia bobkowego oraz angielskiego korzenia.

Szynki mozna marynowaé¢ razem z pekldwka, lecz schab i kawatki grzbietu nie potrzebujg tak dtugo leze¢ w
soli. Marynujac szynki, mozna procz liscia bobkowego wtozy¢ troche rozmarynu, co daje przyjemny smak miesu.
Nacierajgc szynki solg, trzeba szczegdlnie przy kosci wsypa¢ duzo soli, bo najpredzej sie psuje przy kosci. Na 80
deka soli mozna do marynowania szynek doda¢ 50 gr. miatkiego cukru, gdyz ten nadaje krucho$¢ szynkom.
Szynki najsmaczniejsze sa z rocznych wieprzéow podkarmionych dobrze; skére na nich trzeba koniecznie
pozostawic¢ , gdyz inaczej sg niesmaczne i suche. Jezeli szynki sg niezbyt duze, to w 4 tygodnie dostatecznie
nasolejg, wieksze moga i 5 leze¢ w soli. Po tym czasie wyja¢ je z soli, osuszyé na powietrzu, a potem powiesi¢ w
wedzarni blisko na trzy tygodnie. Zalezy tez dtugos¢ wedzenia od tego, czy dym jest silniejszy czy I1zejszy. Jezeli
szynki majg by¢ zachowane na dtugo, w takim razie muszg dtuzej byé w dymie. Po uwedzeniu powiesi¢ szynki w
suche, ciemne miejsce.
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