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JASMED PRZEPISY NA SZYNKOWAR

SZYNKA DROBIOWA

Skfadniki:

°  ok. 1kg. miesa z kurczaka,

°  szczypta gatki muszkatotowej,

°  1tyzeczka cukru pudru,

°  2tyzeczki soli (jezeli chcemy, aby wedlina miata rézowy kolor uzywamy soli peklowe;j),

°  $wiezo zmielony pieprz,

°  1/2 szklanki wody,

°  2tyzeczki zelatyny, jezeli chcemy miec galaretke.
Caly proces trwa trzy dni. Proponuje zacza¢ wieczorem.
1 dzien
Wieczorem, sprawiamy kurczaka. Wszystko, co nie jest miesem przyda sie do ugotowania wywaru, natomiast mieso kroimy na mate
kesy. Ogélnie nieco wieksze kawatki, niz na gulasz. Teraz, kazdy, musimy delikatnie sttuc tluczkiem, aby naruszy¢ strukture. Dzieki
temu tadnie potaczg sie w zwartg cato$¢. Migso wkladamy do miski, dodajemy gatke muszkatotowa, ok. 1/2 tyzeczki zmielonego
pieprzu. Do 1/2 szklanki wody dodajemy s6l i cukier puder. Mieszamy i dodajemy do migsa. Wyrabiamy recznie az migso wchtonie
wode i zacznie sie klei¢. Miske przykrywamy folig spozywcza i wktadamy na dobe do lodowki.
Po pierwszej dobie
Jezeli chcemy aby nasza szynka miata galaretke (polecam), dodajemy do miski 2 tyzeczki zelatyny i ponownie wyrabiamy przez ok,
5 min. Nastepnie przektadamy do naszego szynkowara, wylozonego folia, dzieki ktérej nie bedzie problemu z wyjeciem wedliny.
Polecam zwykly worek do pieczenia. Migso uktadamy $cisle, aby nie byto wolnych przestrzeni. Cato$¢ dociskamy pokrywkq, i
odstawiamy do lodéwki na dwie doby.
Po kolejnych dwoch dobach
Wyjmujemy szynkowar z lodéwki i wktadamy do garnka, do ktérego wlewamy tyle wody, aby siegata powyzej poziomu szynki.
Parzymy przez dwie godziny, pamietajac, by temperatura wody nie przekroczyta 80 stopni Celsjusza. W tym celu proponuje zakupi¢
termometr. Niewiele kosztuje, a przyda sie w kuchni.
Po dwoch godzinach, wyjmujemy szynkowar z garnka i wktadamy do zimnej wody. Gdy ostygnie, umieszczamy go w lodéwce,
najlepiej na catg noc. Rano bedziemy sie juz delektowaé pyszna, wtasnorecznie wykonang wedlinka.
Smacznego!

SZYNKA WIEPRZOWA

Skiadniki:

° 1,0-1,2 kg szynki lub topatki wieprzowej

°  1/2 szklanki wody

°  1lyzeczka cukru pudru

°  szczypta gatki muszkatotowej

°  szczypta Swiezo zmielonego pieprzu (ew. pieprz ziotowy)

°  2lyzeczki soli peklujacej ( jesli ma by¢ rézowa) jesli nie 2 tyzeczki soli

°  1do 2tyzeczek zelatyny spozywczej (jesli ma by¢ z galaretka)
Przygotowanie takie same jak przypadku drobiowe;.

POLEDWICA Z SZYNKOWARA

Skfadniki:
° 1,2 kg szynki lub fopatki wieprzowej
° 250 ml wody

°  2liscie laurowe
°  5ziarenek ziela angielskiego

Dokumenty Poradni Dietetyczne JASMED posiadaja prawa autorskie.
Obowigzuje catkowity zakaz ich kopiowania i rozpowszechniania.


http://www.meddiet.pl/
http://www.jasmed.pl/

° Y plaskiej tyzeczki kminku

°  1lyzka kopiasta cukru pudru

°  3lyzeczki peklosoli

°  4lyzki zelatyny
Wode wlewamy do garnuszka dodajemy listki laurowe, ziele angielskie i kminek. Gotujemy okoto 15 minut, odcedzamy. Nastepnie
dodajemy cukier puder, peklosol i zelatyne. Wszystko dobrze mieszamy, az do rozpuszczenia zelatyny. Studzimy.
Woreczek do szynkowara umieszczamy w szynkowarze, wktadamy schab, zalewamy wystudzong zalewa, woreczek zakrecamy,
szynkowar zakrecamy i wstawiamy do lodéwki na 40 godzin. Po tym czasie wktadamy szynkowar do wysokiego garnka zalanego
zimna wodg do % wysoko$ci szynkowaru. Migso gotujemy w temperaturze 70-80 stopni C. przez 2 godziny. Temperatura nie moze
przekroczy¢ 80 stopni. Po 2 godzinach szynkowar chtodzimy pod zimng wodg a nastepnie wstawiamy do lodoéwki na 12 godzin do
catkowitego stezenia.

GROBIOWASZRKASIREE

Sktadniki:

°  1kg piersi z kurczaka lub indyka

°  1lyzka kopiasta cukru pudru

° 1 tyzeczki peklosoli lub 1 tyzeczki soli

°  1lyzeczka zelatyny

°  gotowa przyprawa gyros Kotany:
Przygotowanie:
Migso siekamy drobno i doprawiamy. Dodajemy tez Zelatyng i doktadnie mieszamy. Umieszczamy w specjalistycznym
woreczku w szynkowarze. Wstawiamy go do garnka wypetionego wodg tak, by siegata do wysoko$ci poziomu migsa.
Gotujemy przez 1,5-2 godziny w temperaturze okoto 80 stopni - woda nie powinna wrze¢. Po tym czasie szynkowar
wyjmujemy i schtadzamy pod zimng woda a nastepnie wstawiamy do lodéwki na 12 godzin do catkowitego stezenia.
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