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Szynka litewska wedzona

Szynke podaje sie na surowo
Sktadniki:

= gozdziki, 3 szt.

= zabek czosnku, 1 szt.

= majeranek, 1 tyzecz.

= kolendra, 120 g

= cukier, 140 g

= ziele angielskie ziarnka, 60 g
» liscie laurowe, 3 szkl.

= saletra, 20 tyzecz.

= s0l,250 g

= szynka, 4 kg

Sposdéb przygotowania:

Przyprawy — oprécz kolendra — uttuc i wymieszac z solg. Mieszaning ta natrze¢
szynke zaraz po rozebraniu (jeszcze cieptg) i pozostawi¢ w zimnym miejscu do
ostygniecia. Przygotowac naczynie do peklowania (takiej wielkosci, aby szynka
wypetniata je catkowicie). Na dno naczynia nasypac przygotowanej mieszaniny soli
i przypraw, wtozy¢ szynke, przysypujac jg solg z korzeniami, nakry¢ deseczky i
obcigzy¢ kamieniem, pozostawia na 48 godz. w temperaturze pokojowej. Po tym
czasie szynke obréci¢, wynies¢ do chtodnej spizarni i peklowad dalej przez 3
tygodnie, obracajac szynke z boku na bok co 3 dni. Szynke wyja¢, przytwierdzic
petle ze sznurka, zawiesi¢ w przewiewnym miejscu na 3 dni w celu obsuszenia, a
nastepnie wedzi¢ 5 tygodni w zimnym dymie (najlepiej z jatowca), przy czym
ognisko powinno tli¢ sie tylko 2 razy na dobe po 2 godz. Szynki takie mozna
przechowywac przeszto rok — na lato zasypac je zytem (w spichrzu), sianem lub
chmielem. Gdy lekko zaplesnieja, plesn usuna¢ wilgotng Scierka i lekko
podwedzac kilka godzin w zimnym dymie albo wynies¢ na powietrze, w
przewiewne miejsce, w celu obsuszenia. Szynke podaje sie na surowo, pokrajang
ostrym nozem w cienkie plastry.
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