Pieczen z szynki
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Skladniki:

e szynka wieprzowa kulka ok 1kg

e przyprawa do miesa wieprzowego
e papryka stodka

¢ 2 zabki czosnku

e sol

e pieprz swiezo zmielony

e olej

1 1i$¢ laurowy

kilka ziaren ziela angielskiego

1 mata marchewka

1 mata pietruszka

1 maly por

1/4 selera

kilka plasterkow boczku (datam wedzony)

Przygotowanie:
Marynata: 1 tyzeczka przyprawy do dziczyzny, 1 tyzeczka przyprawy do golonki, 1 tyzeczka papryki
stodkiej, 2 zabki czosnku (przecisniete przez praske), 1 tyzeczka tyzeczki soli, 1 tyzeczka pieprzu

Swiezo zmielonego, 2 tyzki oleju

e Szynke myjemy, osuszamy recznikiem papierowym i nacieramy marynata



¢ Odstawiamy do lodéwki na 3h

e Po tym czasie Sciagamy czosnek aby nam sie nie przypalit na patelni

e Szynke obsmazamy delikatnie na ztoto z kazdej ze strony

e Wktadamy do rekawa wraz z warzywami, liSciem laurowym (pokruszonym),zielem angielskim
obktadamy szynke boczkiem

e Pieczemy 2,5h w 150 stopniach

Wskazowki:
Z szynki wydobedzie sie sok, powstaly sos mozna polewac szynke lub zrobi¢ z maka i Smietang

Sos do pieczeni: Do garnka wktadamy 2 tyzki masta, rozpuszczamy, dodajemy 1 tyzke maki, robimy
zasmazke, na malym ogniu, az nie bedzie smaku surowizny, trzeba wyczu¢ moment zasmazka nie
moze zrobic¢ sie brazowa, trwa to ok 30-40 sek, podlewamy 3/4 szklanki sosu ktéry powstat podczas
pieczenia szynki, mieszamy energicznie, dodajemy Smietane, ilos¢ w zaleznosci od tego czy sos ma
by¢ tagodny czy intensywniejszy. Im wiecej Smietany dodamy sos bedzie delikatniejszy i bardziej
$mietanowy. Wszystko nalezy wymiesza¢ w miseczce i natrze¢ szynke

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37635-pieczen-z-szynki



