Szynka wieprzowa pieczona

Krucha i bardzo smaczna - doskonata zaréwno na ciepto jak i na zimno.

Potrzeba:

1 kawatek surowej szynki wieprzowej ok. 1,2-1,5 kg,

sél (opcjonalnie, bo sél w nadmiarze jest niezdrowa), papryka mielona ostra, czosnek
granulowany, majeranek suszony - przypraw musi by¢ sporo,




Szynka wieprzowa pieczona

2 tyzki oleju
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Etapy przygotowania

Mieso optukaé, osuszy¢ papierowymi recznikami. Natrzeé¢ doktadnie olejem, papryka,
czosnkiem, majerankiem i ewentualnie solg (dla tych, co solg potrawy). Zawing¢ w folie
spozywczg i odtozy¢ do lodéwki na noc, a przynajmniej na kilka godzin. Jesli szynka nie jest
zwarta trzeba jg zwigzac sznurkiem (najlepiej sprawdza sie kordonek) formujac zgrabna, zwartag
bryte. Po wyjeciu z lodéwki obsmazy¢ na patelni z kazdej strony (obsmazyé, a nie usmazyc, a
wiec na patelni trzymac z kazdej strony chwilke, czyli zamkng¢ pory, a migso ma sie zrobic
jasnobrgzowe).

Obsmazone migso posmarowac z wierzchu olejem i utozy¢ na ruszcie w brytfance. Do brytfanki
nala¢ wody na gtebokos$¢ ok. 1 centymetra. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 220 st. C.
Po 10 min. obracamy na drugg strone i pieczemy kolejnych 10 minut Nastepnie zmniejszany
temperature do 150 st. C i pieczemy 1 godzine na kazdy kilogram (czyli np. szynke 1,5 kg
pieczemy 1,5 godziny). Co 15 minut przewracamy szynke na ruszcie i polewamy woda z
brytfanki (z czasem bedzie to sos wody z ttuszczem). Na koniec zwiekszamy temperature do
220 st. C i trzymamy szynke w piekarniku jeszcze ok 15 minut obracajac 2-3 razy, aby
rownomiernie sie obrumienita. Sprawdzamy czy jest upieczona naktuwajac cienkg szpilkg w
najgrubszym miejscu az do $rodka - jesli wyptywajacy sok jest przezroczysty to mieso jest
gotowe. Wyjmujemy je i odktadamy na 15 min. przykryte folig aluminiowg zeby odpoczeto, ale
nie wystygto.

Podajemy pokrojone w grube plastry z dodatkiem pieczonych ziemniakéw i suréwki albo
zostawiamy do catkowitego wystudzenia, najlepiej na noc, a potem, kroimy w plasterki jak
wedline - dobra jest zaréwno na ciepto jak i na zimno. Jezeli chcemy poda¢ mieso natychmiast,
to ziemniaki mozna piec w tym samym czasie co szynke. Trzeba je wstawié¢ do piekarnika na ok
45 min.

Wersja dla smakoszy to wczesniejsze zamarynowanie szynki. Do przygotowania marynaty
potrzebne sa: czosnek (4 zgbki), musztarda (1 tyzka), Swiezo zmielony pieprz, papryka ostra
(pot tyzeczki), papryka stodka (p6t tyzeczki), majeranek, lis¢ laurowy, olej (2 tyzki). Czosnek
obraé i posiekac, wszystko zmieszac i obtoczyé w marynacie szynke. Zostawi¢ na noc w
lodéwce pod przykryciem z folii spozywczej. Przed obsmazaniem zeskroba¢ marynate, a po
obsmazeniu znow natozy¢ na mieso (np. drewniang topatka). Czasy i etapy pieczenia takie jak
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powyze;.
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