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Szynka wieprzowa z szynkowaru

Przygotowanie zalewy peklującej do nastrzyku (ilość wystarcza dla wszystkich grup)
Zagotować 150 ml wody z dodatkiem:
- 2 liści laurowych
- 2 ziaren ziela angielskiego
- 2 ziaren pieprzu
- 0,5 łyżeczki cukru
- 8 g peklosoli
Gotować przez ok 5 min. Następnie ostudzić do temp. pokojowej.

Przygotowanie mięsa
Odważyć ok. 0,5 kg szynki wieprzowej, mięso oczyścić z błon i nadmiaru tłuszczu.

Nastrzyk
Za pomocą nastrzykiwarki równomiernie w całej porcji mięsa rozprowadzić 125 ml wystudzonej zalewy. Nakłuwać co ok 1 cm w poprzek włókien. Czynność trzeba będzie kilkukrotnie powtórzyć.
Następnie przekładamy mięso do szczelnego plastikowego pudełka z przykrywką i odsysamy powietrze. Tak przygotowaną szynkę mięso umieścić na ok 1 tydz. w lodówce, codziennie obracając i nastrzykując.

Parzenie
Po tym czasie wyjąć mięso z pudełka, włożyć do woreczka i umieścić w szynkowarze. Docisnąć sprężyną. Do dużego, wysokiego garnka wlać wodę i wstawić szynkowar (woda powinna sięgać poziomu mięsa). Parzyć szynkę w temperaturze ok. 80°C, do osiągnięcia temp. wewnątrz mięsa 70°C. Po tym czasie wyjąć szynkowar i włożyć do kąpieli wodnej z zimną wodą. Gdy przestygnie, wstawić do lodówki (nie wyjmując z niego szynki) na 1 dobę.




Kiełbasa wiejska 
Odmierzyć 5-6 m jelit wieprzowych, namoczyć je przez 20 minut w letniej wodzie, po czym delikatnie przepłukać małym strumieniem bieżącej wody zarówno na zewnątrz, jak i w środku (ilość wystarczająca dla wszystkich grup).

Przygotowanie mięsa
[bookmark: _GoBack]Mielenie mięsa (po ok. 1 kg każdego): łopatkę i szynkę zmielić na największych oczkach a karczek                i boczek na średnich.
Odważyć zmielone wcześniej poszczególne gatunki mięsa - po 250g każdego rodzaju umieścić w 4 miskach metalowych (podpisać miski numerem grupy).

Przygotowanie mieszanki przypraw
    11 g soli peklowej
    10 g gotowej mieszanki przypraw do kiełbasy
    ¼ szklanki wody

Wyrabianie masy mięsnej
Do zmielonego mięsa dodać przygotowaną mieszankę przypraw. Mięso wyrabiamy ręcznie do momentu, gdy stanie się jednolitą, kleistą masą. Co jakiś czas dolewamy trochę wody.

Nadziewanie
Do maszynki przytwierdzamy podłużną końcówkę i smarujemy ją tłuszczem (masą na kiełbasę), aby łatwiej było naciągnąć na nią całe jelito. Po naciągnięciu jelita, na jego końcu robimy supeł. Do maszynki wkładamy pierwszą porcję mięsa i uruchamiamy robota Kenwood na obrotach nr 2-4. Jedna osoba dozuje farsz, a druga pilnuje jego równomiernego rozłożenia w jelicie, unikając powstawania dziur z powietrzem.
Po wtłoczeniu całości farszu, zawiązujemy odcinamy jelito i wiążemy supeł. Następnie formujemy batony (kiełbaski) o długości ok. 15 cm, zawijając/ skręcając napełnione jelito kilkukrotnie wokół własnej osi.

Parzenie kiełbasy
Otrzymane pęta kiełbasy wkładamy do wody o temperaturze 75 stopni Celsjusza na 20-30 minut.

Przeprowadzić ocenę organoleptyczną punktową przygotowanych wędlin

