Szynka wieprzowa w miodzie i przyprawach
korzennych

www.pwkier.pl

Na swieta Bozego Narodzenia nie moze
zabrakna¢ aromatycznej pieczeni. Mamy
dla Was wyjatkowy przepis, ktéry
przygotowat specjalnie dla Was Krzysztof
Bielawski.

Krzysztof Bielawski ma na swoim koncie
kilka znaczacych na naszym rynku
gastronomicznym tytutéw, m.in. Mtody
talent 2016 region pdtnocny Gault&Millau
oraz Kucharz Mtody Talent 2015, przyznany
przez Poland 100 Best Restaurants.

SKEADNIKI:

- szynka wieprzowa bez kosci
- gozdziki

| - cynamon

- majeranek

. -suszone morele

-1 pomarancza
- limonka

- jabtka

- zurawina suszona
- midd lipowy

- dynia

-sol

- pieprz

-olej

- czosnek

- tymianek

- chrzan

PRZYGOTOWANIE:

Szynke wieprzowa szpikujemy gozdzikami, i morelg. Nastepnie, doktadnie solimy,
pieprzymy. Marynujemy w miodzie, majeranku, i odstawiamy na dobe do lodéwki.
Tak przygotowang i zamarynowang szynke formujemy i smazymy na oleju aby migso
zrumienic.



W naczyniu do pieczenia uktadamy kawatki obranej i wydragzonej dyni, kawatki jabtka,
pomarancze, zurawine tymianek, czosnek. Uktadamy na nich szynke zalewamy odrobing
wody i pieczemy przez ok, 2 godziny w temperaturze 160 stopni Celsjusza.

Po tym czasie wyktadamy na pétmisek kawatki owocéw, uktadamy na nich plastry szynki,
catos¢ dekorujemy chrzanem i skdra z limonki.

Zobacz film: https://[www.facebook.com/404746873463752/videos/381756513036036


https://www.facebook.com/404746873463752/videos/381756513036036

