WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Peklowana szynka na swieta

Polska Wielkanoc ma swoje miesne znaki roz-
poznawcze — szynki, kietbasy, pasztety i roz-
nego rodzaju pieczenie. A poniewaz swieta juz za
pasem, warto zgtebi¢ sekrety przyrzgdzania spe-
cjatu, bez ktorego sniadanie wielkanocne sie nie
obedzie.

Niegdys cate bogactwo wyrobow miesnych go-
spodynie przygotowywaty same. Obecnie zapra-
cowane panie domu najczesciej kupuja gotowe
wyroby. Wrécmy jednak do dawnych zwyczajow

Szynka peklowana
pieczona w rekawie

Sktadniki: okoto 1,5 kg szynki bez kosci, sproszkowana
papryka, majeranek, tymianek, szklanka esencjonalne-
go bulionu (moze by¢ z kostki)

Zalewa peklujaca: 2 litry wody, 5 lisci laurowych, po
8 ziaren czarnego pieprzu i ziela angielskiego, 4 goz-
dziki, 3 zabki czosnku, ptaska tyzeczka cukru, 4 tyzki
peklosoli

» Umyte, osuszone mieso scisle zwijamy for-
mujac zgrabny rulon i obwigzujemy biatym,
bawetnianym sznurkiem, co 2-3 cm wigzemy
w petelke.

Przyprawy (oprocz czosnku) tgczymy, rozciera-

my, dzielimy na dwie czesci. Potowg mieszan-

ki starannie nacieramy uformowang szynke.

Mieso uktadamy ciasno w kamionkowym lub

porcelanowym naczyniu, doktadamy 2 obrane,

pokrojone zabki czosnku, przykrywamy i na-
czynie odstawiamy na 2 dni w chtodne miejsce.

» Po tym czasie zagotowujemy wode wraz z po-
zostatg czescig przypraw, studzimy i zimng
solankg zalewamy mieso, przykrywamy tale-
rzykiem i obcigzamy. Zalewa powinna siegac
ponad poziom miesa. Naczynie umieszczamy
w lodowce na kolejne 2-3 dni, co pewien czas
mieso obracamy. Musimy tez kontrolowac so-
lanke. Jezeli pojawig sie pecherzyki piany, mie-
so wyjmujemy, przektadamy do innego naczy-
nia i przygotowujemy nowa zalewe.

» Zapeklowang szynke wyjmujemy z marynaty,
osuszamy i nacieramy sproszkowang papryka,
majerankiem oraz tymiankiem. Umieszczamy
w foliowym rekawie do pieczenia, wlewamy
do srodka szklanke bulionu i wktadamy 2 zgbki
czosnku z marynaty.

« Wstawiamy do nagrzanego do temperatu-
ry 200°C piekarnika i pieczemy przez okoto
1Y2 godziny. W potowie pieczenia zmniejsza-
my temperature do 180°C. Przed wyjeciem
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i przyrzadzmy pyszng szynke wielkanocng samo-
dzielnie. Aby nadac jej tadnego koloru, charakte-
rystycznego smaku i aromatu, musimy mieso kilka
dni wczesniej zapeklowac, korzystajgc z gotowej
mieszanki peklujgcej tzw. peklosoli. Do peklowania
bardzo przydatne sg naczynia z drewna (debowego,
brzozowego, bukowego), np. owalne lub okragte
cebrzyki czy tez beczutki. Doskonale nadajg sie tez
naczynia kamionkowe, najlepiej owalne z dopaso-
wang przykrywka.

sprawdzamy czy jest w srodku upieczona.
W tym celu naktuwamy szynke szpikulcem
dosc¢ gteboko, jesli wyptywajacy sok jest prze-
zroczysty, to szynka jest upieczona.

» Upieczong wyjmujemy z piekarnika, zostawia-
my na kilka minut w rekawie, aby mieso ,do-
szto".

Podajemy pokrojong w plastry. Znakomicie smakuje
zarowno na ciepto, jak i na zimno.
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