SZYNKA SZPIKOWANA CZOSNKIEM I MIGDALAMI

Sktadniki na 10 porcji:

1,7 kg surowej szynki

10 migdatoéw

10 — 12 zabkoéw czosnku

Y2 peczka zielonej pietruszki

4 galazki rozmarynu

5 gatazek tymianku

2 galazki oregano

3 — 4 tyzki oliwy

sok wycisnigty z 1 cytryny

V4 szklanki biatego wytrawnego wina
Y szklanki bulionu warzywnego
sol, pieprz czarny

Jako dodatek duszona na masle cukinia z papryka i cebula.

Przygotowanie:

1 — Migso optucz pod biezaca woda, osusz papierowym recznikiem. Natrzyj sokiem

z cytryny. Obficie oprosz sola i pieprzem — w6z do lodowki na 2 — 3 godziny.

2 — Czosnek obierz. Migdaty wt6z na 10 — 15 minut do goracej wody. Nastgpnie odcedz,
osusz i obierz ze skorki. Ziota optucz. Oderwij igietki z rozmarynu, a pozostate ziota posieka;j.
3 — Szynkg¢ wyjmij z lodowki. Ostrym nozem o dlugim i cienkim ostrzu zrob nacigcia

w migsie. W otworki powktadaj czosnek i migdaty.

4 — Posiekane ziota wymieszaj z oliwa. Bulion potacz z winem. Szynke przeldz do brytfanki.
Podlej potowa bulionu z winem. Na wierzchu réwnomiernie rozsmaruj ziotowa mieszanke.
Brytfanke wstaw do piekarnika rozgrzanego do 220°C i piecz przez 10 — 15 minut. Po tym
czasie zmniejsz temperaturg do 180°C i piecz jeszcze okoto godziny. Od czasu do czasu
podlewaj migso pozostatym bulionem z winem.

Gotowa szynke podawaj na goraco, z dodatkiem duszonych warzyw.




