Szynka pieczona
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1 szynka (gammon) ok. 2 - 2,5 kg

1 cebula

1 marchewka

2 listki laurowe

6 ziarenek pieprzu

gars¢ gozdzikow



marynata:
2 tyzki miodu
2 tyzki ostrej angielskiej musztardy

Szynke wktadamy do rondla z zimng wodg i zagotowujemy. Wyciggamy szynke, wode wylewamy i szynke ponownie
zalewamy w rondlu zimna wodg, tym razem dodajemy obrana cebule, obrang i pokrojona na kilka kawatkéw marchewke,
listki laurowe, ziarenka pieprzu. Przykrywamy pokrywka i zagotowujemy. Skrecamy ptomien i gotujemy 20 minut na kazde
pot kilo szynki, czyli w przypadku 2 kilogramowej szynki - 80 minut. Szynke wyciggamy i odstawiamy na bok by chwile
przestygta. Rozgrzewamy piekarnik do 200 C. Delikatnie zdejmujemy cienka wierzchnia warstwe skéry, by pozostat nam caty
ttuszczyk, delikatnie nacinamy ttuszcz nozem w ksztatt rombéw i w kazdy taki romb wbijamy gozdziki. Szynke uktadamy na
blasze do pieczenia i smarujemy potowa marynaty (uzywajac pedzelka). Szynke wktadamy do piekarnika i pieczemy 10
minut, po tym czasie wyciggamy i smarujemy reszta marynaty, pieczemy kolejne 10-15 minut az szynka nabierze pieknego
rumianego koloru! Wyciggamy, odstawiamy na ok. 15 minut przed pokrojeniem i podaniem. Szynke serwujemy najlepiej z
pieczonymi warzywami, pokrojong w dosy¢ cienkie plastry. Swietnie pasuje do niej nasza tradycyjna zurawina :-)
Smacznego!
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