
Składniki:
ź 1,1 kg polędwiczek z dorsza (lub filety z innej ryby)
ź pół bułki kajzerki
ź 100 ml mleka
ź 1 cebula
ź 1 niewielka marchewka
ź 1 mały pęczek koperku
ź 20 g soli (ok. 3 łyżeczki)
ź 6 g mielonego pieprzu czarnego (czubata łyżeczka)
ź 3 g papryki ostrej (płaska łyżeczka)
ź 2 g czosnku niedźwiedziego (1 łyżeczka)
ź 1 łyżeczka miodu
ź 2 małe łyżeczki żelatyny

Przygotowanie:
Rybę pokrój na niewielkie kawałki (takie, aby łatwo było je później zmielić przy pomocy 
maszynki do mielenia). Bułkę namocz w mleku. Cebulę pokrój w plasterki i delikatnie oprósz 
solą (aby lepiej puściła sok). Następnie obłóż nią rybę. Tak przygotowaną rybę zostaw 
w temperaturze pokojowej na 30 minut. Następnie zmiel rybę przez najmniejsze oczka 
maszynki, możesz to zrobić dwukrotnie. Zmiel też połowę cebuli - wykorzystaj tę, którą 
wcześniej obłożona była ryba. W trakcie mielenia dodaj do mięsa również wcześniej 
namoczoną w mleku bułkę tartą. Do masy dodaj startą na grubej tarce marchewkę, dodaj 
przyprawy, miód, drobno pokrojony koperek oraz żelatynę. Całość dokładnie wyrób, 
w czasie wyrabiania możesz dodać ok. 2 łyżek mleka (masa powinna być lekka i dobrze 
się lepić). Wyrobioną masę rybną przenieś do woreczka umieszczonego w szynkowarze, 
dokładnie ubij ją przy wkładaniu. Szynkowar zamknij i umieść w garnku. Temperatura wody 
podczas parzenia nie powinna przekraczać 80-90°C. Kiedy temperatura wewnątrz mięsa 
osiągnie 69°C wyjmij szynkowar, a kiedy ostygnie, włóż go do lodówki na minimum 5 godz. 
Potrawka powinna zostać całkowicie wystudzona i nabrać zwartej konsystencji.

Blok rybny

Składniki:
ź 1,2 kg karczku
ź 22 g soli
ź 3 ząbki czosnku
ź 1 łyżeczka gorczycy 

Przygotowanie:
Karczek obkrój tak, aby z łatwością wypełnił później szynkowar. Jeśli posiadasz nakłuwacz, 
przygotuj za jego pomocą mięso. Aby zmiękczyć strukturę mięsa, możesz je też delikatnie 
rozbić tłuczkiem. W moździerzu rozetrzyj kolorowy pieprz z gorczycą. Następnie natrzyj mięso 

Karkówka 

solą, wyciśniętym czosnkiem i przyprawami. Dla lepszego efektu całość umieść w woreczku 
próżniowym na 48 godzin. Po tym czasie przygotuj garnek z wodą i zacznij ją podgrzewać. 
Temperatura wody nie powinna przekroczyć 80-85°C. W międzyczasie umieść przygotowane 
mięso w specjalnym woreczku, a następnie przełóż całość do szynkowaru. Zamknij 
go szczelnie pokrywką, umieść w nim termometr i przenieś do garnka z wodą (poziom wody 
musi być powyżej poziomu mięsa znajdującego się w szynkowarze). Kiedy temperatura 
wewnątrz mięsa osiągnie 69-71°C, wyjmij szynkowar i pozostaw go do samoczynnego 
wystygnięcia. Kiedy ostygnie, umieść go w lodówce na ok. 6 godzin, by blok mięsny stężał.  
Po tym czasie możesz karkówkę wyjąć i cieszyć się jej smakiem.

Pasztet wegetariański

Składniki:
ź 150 g soi
ź ok. 200 g warzyw (polecamy pół na pół 

marchewki i pietruszki)
ź ok. 200 g pieczarek
ź 3 łyżki posiekanej natki pietruszki
ź 1 nieduża cebula
ź 1 duża główka czosnku
ź oliwa z oliwek
ź 0,5 łyżeczki ostrej papryki

Przygotowanie:
Soję namocz przez ok. 12 godzin i ugotuj do miękkości, przepłukując ją między tymi etapami 
wodą. Dodaj do niej sos sojowy i zmiel. Cebulę zeszklij na maśle, następnie dodaj pieczarki 
i całość usmaż tak, aby pieczarki były dość suche. Można je też przygotować dzień wcześniej - 
pokroić i włożyć do lodówki, aby podeschły. Do pieczarek dodaj posiekaną natkę pietruszki oraz 
wszystkie sypkie zioła i przyprawy (poza solą i pieprzem). Wysmarowane oliwą warzywa 
i główkę czosnku (z główki odetnij tylko górę, aby odsłonić ząbki) posyp lekko solą i upiecz 
w piekarniku w 200°C - do miękkości (ok. 30 minut). Następnie wyciśnij miękkie ząbki czosnku 
z główki i zmiel razem z warzywami. W kolejnym kroku połącz obie masy - soję i warzywa. 
Dodaj 2 jajka, sól i pieprz do smaku. Jeśli masa jest zbyt rzadka, dodaj łyżkę mąki 
ziemniaczanej. Włóż pasztet do wyłożonego workiem szynkowaru i ostrożnie wstaw urządzenie 
do wrzącej wody. Kontroluj temperaturę wewnątrz szynkowaru, a gdy ta osiągnie 70°C, 
szynkowar schłódź do temperatury pokojowej. Po wystygnięciu wyjmij pasztet i delektuj się 
jego smakiem.

ź 1 łyżeczka kolorowego pieprzu
ź 1 łyżeczka papryki czerwonej
ź 1 łyżeczka majeranku
ź 1 łyżeczka tymianku
ź 0,5 łyżeczki ostrej papryki

Serdelek dla dzieci

Składniki (na szynkowar 0,8 kg):
ź 500 g karczku lub łopatki
ź 100 g boczku (tłusty kawałek) lub podgardle
ź 100 ml zimnej wody
ź 0,5 płaskiej łyżeczki mleka w proszku
ź 15 g soli (ok. 2 łyżeczki) 
ź 1/3 łyżeczki białego pieprzu + szczypta czarnego pieprzu
ź 1/5 łyżeczki zmielonej gałki muszkatołowej
ź 1/3 łyżeczki papryki czerwonej słodkiej
ź opcjonalnie 1 mały ząbek czosnku  

Przygotowanie:
Mięso zmiel przez najdrobniejsze sito, następnie dopraw, dodaj mleko w proszku oraz wodę. 
Całość dokładnie wymieszaj, a następnie zblenduj na gładką masę. Tak przygotowane mięso 
włóż do woreczka w szynkowarze. Szynkowar umieść w garnku z wodą i parz przez około 
godzinę, aż do uzyskania wewnątrz bloku mięsnego temperatury 68°C. Szynkowar wyjmij 
i ostudź. Pozostaw go w lodówce na noc. Po tym czasie serdelek jest gotowy do spożycia.

Składniki:
ź 800 g piersi z kurczaka
ź 400 g wytrybowanych udek z kurczaka bez skóry
ź 1 płaska łyżeczka mleka w proszku
ź 100 ml zimnej wody
ź 1/3 saszetki przyprawy „Klasycznej” do szynkowaru BROWIN

Przygotowanie:
Mięso z piersi z kurczaka zmiel przez maszynkę z sitem o średnich oczkach (lub pokrój w drobne 
kawałeczki), następnie dodaj wodę oraz łyżkę mleka w proszku i zblenduj całość na gładką 
masę. Udka pokrój w kawałki ok. 1-2 cm. Połącz je ze zblendowaną masą z piersi, dopraw 
i dokładnie wymieszaj. Całość odstaw na 1 godz. do lodówki. Następnie masę mięsną umieść 
w dedykowanym do szynkowaru woreczku i włóż do szynkowaru, dociśnij sprężyną i zamontuj  
od góry termometr. Szynkowar włóż do garnka z wodą (woda podczas parzenia może delikatnie 
się gotować na małym ogniu). Kiedy mięso w środku osiągnie temperaturę 70°C, zakończ 
parzenie, a szynkowar umieść w zimnej wodzie (po wyjęciu szynkowaru z parzenia temperatura 
wewnątrz potrawy wzrośnie jeszcze o 2°C). Kiedy szynkowar ostygnie, schowaj go do lodówki. 
Na drugi dzień potrawka jest gotowa do spożycia. Aby wygodniej było wyjąć mięso z naczynia, 
można je przelać gorącą wodą.

Blok drobiowy

Schab faszerowany słoniną

Składniki:
ź 1,2 kg schabu
ź opakowanie „Pekli” - peklosoli z ziołami
ź 1 L zimnej wody 

Przygotowanie:
Słoninę potnij w paseczki o długości schabu i zamroź. Schab oczyść z zewnętrznych błon 
i przerostów tak, aby zostało czyste mięso. Przygotuj zalewę peklującą z „Pekli” z ziołami
i wody, dokonaj nastrzyku mięsa tą zalewą równomiernie w trzech miejscach. Pozostaw mięso 
w zalewie w lodówce na 3 dni - w celu zapeklowania. Po wyjęciu z zalewy zrób w mięsie nożem 
3-4 otwory i umieść w nich, wzdłuż schabu, zamrożone paseczki słoniny. Zmłotkowanym 
w moździerzu pieprzem dokładnie obsyp schab, a następnie przyklep pieprz do powierzchni 
mięsa. Całość umieść w woreczku w szynkowarze. Szynkowar zamknij, zamontuj termometr. 
Parz w wodzie, która nie przekracza 80°C. Kiedy mięso osiągnie wewnątrz 63°C, szynkowar 

ź 2 łyżki stołowe kolorowego 
pieprzu lub czarnego, grubo 
młotkowanego

ź 3-4 paseczki słoniny  
(grubości ok. 1 cm) 

ź 1 łyżeczka kolorowego pieprzu, papryki
czerwonej, majeranku, tymianku

ź 2 jajka
ź łyżka mąki ziemniaczanej
ź ok. 1,5 łyżki sosu sojowego
ź 1/4 opakowania mieszanki

ziół i przypraw do pasztetu 
„Przysmak Babci Czesławy”

ź sól, pieprz
ź 1/4 łyżeczki kolendry, goździków

wyjmij i ostudź. Kiedy będzie letni, możesz „popuścić” wieczko. Następnie umieść 
go w lodówce. Po wystygnięciu wyjmij gotowy schab z szynkowaru.



Rób z nami pyszne wędliny!
Szynkowar jest urządzeniem do przygotowywania własnych, domowych szynek oraz wielu 
innych mięsnych i bezmięsnych wyrobów. Mimo nazwy, szynkowar to także idealne rozwiązanie 
dla wegetarian. Możesz przyrządzić w nim bowiem bezmięsne pasztety i rolady, a także słodkie 
desery, m.in. blok czekoladowy. Sam decydujesz, jakie wędliny przygotujesz. Czy będą 
peklowane wcześniej, czy tylko marynowane, albo po prostu doprawione i od razu parzone. 
A wszystko to w najzdrowszej wersji, bez konserwantów i substancji chemicznych! 
Ty decydujesz, jakie dodatki wybrać i w jakiej ilości. Zioła i przyprawy? Warzywa i grzyby? 
A może suszone owoce? Wybieraj i ciesz się bogactwem smaków. Używając szynkowaru 
zadbasz o jakość menu i wyzwolisz kreatywność w tworzeniu wyjątkowych dań - z korzyścią dla 
siebie i swoich najbliższych. Do zalet szynkowaru zaliczyć można m.in. łatwość obsługi, 
pozwalającą na wzbogacenie domowej karty dań o smaczne potrawy, które zachowują swoje 
wartości odżywcze, tracone zwykle podczas tradycyjnego gotowania i smażenia. 
Aby ułatwić i usprawnić przygotowywanie domowych wyrobów w szynkowarach, 
wprowadzamy coraz to nowsze rozwiązania technologiczne, tworzymy nowe przepisy 
i kompletujemy mieszanki przypraw, które testujemy.
 

Składniki:
ź 1,1 kg indyka (0,6 kg piersi i 0,5 kg medalionów z udek)
ź 20 g soli 
ź 1 płaska łyżeczka białego pieprzu
ź 1 ząbek czosnku
ź 0,5 łyżeczki pieprzu czarnego 
ź 1 łyżeczka czosnku niedźwiedziego
ź 3 stołowe płaskie łyżki żelatyny 
ź 150 ml zimnej wody 

Przygotowanie:
Piersi i medaliony z indyka pokrój na dość spore kawałki (ok. 5 cm) i bardzo dokładnie rozbij 
je tłuczkiem. Mięso posyp dokładnie przyprawami, żelatyną i dodaj do niego wodę. Całość 
dobrze wyrób (ok. 10 min), aż mięso będzie się lepiło i wówczas wstaw je do lodówki 
na godzinę. W międzyczasie przygotuj szynkowar, umieść w nim worek i kiedy mięso będzie 
już gotowe, przełóż je do przygotowanego urządzenia. Wewnątrz mięsa umieść termometr 
i parz w wodzie o temperaturze do 80°C do momentu, gdy mięso wewnątrz osiągnie 
temperaturę 69°C. Kiedy to nastąpi zakończ parzenie, szynkowar wyjmij, zaczekaj aż ostygnie, 
a następnie przełóż go do lodówki.

Blok z indyka

Składniki (na szynkowar 3 kg):
ź 2,5 kg wytrybowanego mięsa z udek kurczaka bez skóry
ź 40 g soli (ok. 5 czubatych łyżeczek)
ź 200 g żurawiny 
ź 1 opakowanie przyprawy „Ostre kąski”
ź 3 ząbki czosnku
ź 3 g pieprzu (ok. 1 płaska łyżeczka)
ź 1 płaska łyżeczka żelatyny 
ź 50 ml zimnej wody

Przygotowanie:
Wytrybowane uda z kurczaka potnij na kawałki (wielkości ok. 5-8 cm), delikatnie rozbij 
je tłuczkiem do mięsa (tak, aby naruszyć jedynie ich strukturę). Następnie mięso posyp 
żelatyną, dodaj przyprawy, sól, rozgnieciony czosnek oraz zimną wodę. Całość dokładnie 
wyrób. Mięso pozostaw do zamarynowania na noc lub kilka godzin w lodówce. Przykryj 
je np. folią spożywczą. Po wyjęciu z lodówki dodaj sparzoną wcześniej żurawinę i jeszcze 
raz wyrób całość, następnie umieść w szynkowarze (można użyć również woreczka). 

Udka z kurczaka z żurawiną

Składniki:
ź 1 kg schabu
ź 200 g wołowiny
ź 50 ml zimnej wody
ź 20 g soli
ź 2 g saletry potasowej
ź 1 łyżka przyprawy do szynkowaru „Klasyczna”
ź 1 łyżka przyprawy do szynkowaru „Ostre kąski”
ź 0,5 łyżeczki pieprzu
ź 2 ząbki czosnku
ź 1 łyżeczka żelatyny BROWIN

Przygotowanie:
Schab przekrój na pół - w poprzek, rozbij go tłuczkiem na grubość 
ok. 1-2 cm. Wołowinę zmiel przez maszynkę używając 
najdrobniejszych oczek, następnie wyrób ją z zimną wodą i rozłóż 
w miarę równomiernie na roztłuczonym wcześniej schabie. 
Przeciśnij czosnek przez praskę i rozsmaruj go na mięsie. 
Tak przygotowane mięso posyp równomiernie przyprawami oraz 
żelatyną (część przypraw możesz zostawić do posypania rolady 
na wierzchu (tuż po zwinięciu). Mięso ciasno zwiń, przełóż 
do przygotowanego wcześniej worka, a następnie całość przenieś 
do szynkowaru. Zamknij szynkowar i umieścić w nim termometr, 
który pozwoli Ci mierzyć temperaturę mięsa. Szynkowar umieść 
w wodzie i rozpocznij podgrzewanie. Przy pomocy drugiego 
termometru kontroluj temperaturę wody. Woda, w której będziesz 
parzyć mięso, powinna mieć temperaturę 75-90°C, natomiast 
mięso w szynkowarze powinno osiągnąć temperaturę maksymalną 
równą 68-69°C. Kiedy to nastąpi, zakończ parzenie. Szynkowar 
wyjmij, ostudź, a następnie umieść go w lodówce. Kiedy całkiem 
wystygnie, mięso będzie gotowe do spożycia. Jeśli przed włożeniem 
rolady do szynkowaru umieścisz ją w woreczku próżniowym 
i schowasz na dobę do lodówki, mięso lepiej się zmaceruje, 
a przyprawy intensywniej wzbogacą jego smak.

Rolada schabowo-wołowa

Jak używać szynkowaru?
Obsługa urządzenia nie przysparza trudności, wypełniony szynkowar na czas parzenia należy 
umieścić w wysokim garnku z wodą. Świetnie sprawdzi się w tym celu garnek do gotowania 
szparagów czy frytek. Szczególnie warty uwagi jest kompletny zestaw – szynkowar 
z płaszczem wodnym. Ponieważ w trakcie parzenia istotnym parametrem jest zarówno 
temperatura mięsa, jak i wody, dlatego do niezbędnika wędliniarza należą także termometry. 
Jeden do pomiaru temperatury wsadu mięsnego, drugi określający temperaturę wody.
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Po zamknięciu szynkowaru umieść wewnątrz mięsa termometr i parz całość w wodzie. 
Temperatura wody nie powinna przekraczać 80-90°C. Zakończ parzenie, gdy mięso wewnątrz 
osiągnie 70°C. Kiedy to nastąpi szynkowar wyjmij i pozostaw do wystygnięcia, 
a następnie schowaj do lodówki, aby blok mięsny całkiem się związał (najlepiej na noc). Kiedy 
mięso osiągnie właściwą konsystencję, możesz wyjąć je z szynkowaru. 

Składniki:
ź 5 wytrybowanych udek z kurczaka
ź 400 g mielonego mięsa
ź mieszanka ziół i przypraw „Sekret Dziadka Feliksa” 
ź 20 g soli (ok. 3 łyżki)

Przygotowanie:
Udka wytrybuj (oddziel mięso od kości) i dokładnie umyj. Na dwóch płatach mięsa pozostaw 
skórę. Każdy kawałek równomiernie dopraw przyprawami i pozostaw na pół godziny. 
W tym czasie również dopraw mięso mielone. Następnie w szynkowarze ułóż na przemian 
mięso z udka - mielone - z udka - mielone. Pierwszy płat udka połóż skórą do dołu, ostatni 
natomiast skórą do góry. Szynkowar zamknij, umieść w garnku z wodą. Temperatura wody 
nie powinna przekroczyć 90°C stopni, natomiast w czasie parzenia doprowadź temperaturę 
masy mięsnej do 70°C i zakończ proces. Czas parzenia to ok. 1,5 godziny. Następnie szynkowar 
wystudź i pozostaw w lodówce na 12 godzin. Po tym czasie szynkowar przelej gorącą wodą 
i wyjmij potrawkę.

Potrawka z kurczaka i mięsa mielonego
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Szynkowar z płaszczem wodnym:
- szynkowar 1,5 kg
- garnek 4 L
- kołnierz
- woreczki do szynkowaru (10 szt.)
- 2 termometry

Termometr do szynkowaru
- 0,8 kg / 1,5 kg / 3 kg
- zakres temp.: 0 - 120°C

Wielofunkcyjny garnek z koszem i szynkowarem
- pokrywka ze szkła hartowanego,
   z otworem odprowadzającym parę
- szynkowar (na 1,5 kg)
- garnek ze stali nierdzewnej (4 L)
- kosz z uchwytami ze stali nierdzewnej

Mieszanki ziół i przypraw:
- „Sekret dziadka Feliksa” 

do peklowania
- Dobrana do szynki

- Do pasztetu
- Łagodna do ryb
- Pikantna do ryb
- Marynata do ryb

„Pekla”
- peklosól 
   z ziołami

Szynkowary
0,8 kg / 1,5 kg / 3 kg

Wszystkie przepisy (z wyjątkiem dwóch: na udka z kurczaka i serdelek dla dzieci)
podane są na szynkowar o pojemności 1,5 kg. Więcej przepisów na www.browin.pl/przepisnik
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