Szynka pieczona z glazura

Szynka pilieczona z glazura -
tradycja w nowej odstonie

Soczysta, aromatyczna szynka z chrupigcag, karmelizowang skoOrka
to prawdziwa uczta dla podniebienia. Sekret tej wyjatkowej
potrawy tkwi w dtugim moczeniu miesa, powolnym gotowaniu w
wywarze warzywnym oraz pieczeniu z pyszng, stodko-pikantng
glazurg. Kazdy kes to idealne po*gczenie kruchosSci,
soczystosci i gtebokiego smaku.

Dla kogo?

Szynka pieczona z glazurg to doskonaty wybdér dla rodzin
cenigcych tradycyjne smaki w nowoczesnym wydaniu. Zadowoli
zaréwno mitosnikéw klasycznej kuchni, jak i osoby poszukujace
nowych doznan kulinarnych. Dzieki swojej uniwersalnos$ci
sprawdzi sie jako danie gt*déwne dla gosSci o réznych
preferencjach smakowych.

Na jaka okazje?

To idealna propozycja na S$wigteczny obiad, rodzinne
uroczystosci czy niedzielne spotkania przy stole. Podana w
catosci, pokrojona w plastry, zrobi wrazenie na goSciach i
stanie sie centralnym punktem kazdego przyjecia. Resztkil
doskonale sprawdzg sie na kanapkach nastepnego dnia.

Czy wiesz, ze?

Glazura z miodu, brazowego cukru, sosu sojowego 1 musztardy
sarepskiej nie tylko nadaje szynce niepowtarzalny smak, ale
rowniez tworzy apetyczng, 1snigcg skoérke. Regularne smarowanie
miesa podczas pieczenia sprawia, ze glazura karmelizuje sie,
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tworzgc chrupigcg warstwe kontrastujgcg z soczystym wnetrzem.

Dla urozmaicenia

Szynke mozesz podal z pieczonymi warzywami korzeniowymi,
frytkami z selera i stodkich ziemniakéw lub ulubiong kaszg
polang sosem pieczarkowym. Dla bardziej wyrazistego smaku,
dodaj do glazury odrobine chili lub czosnku. Mozesz rdéwniez
eksperymentowaé¢ z przyprawami, dodajac rozmaryn czy majeranek
do wywaru.



