Blok rybny
— —

Sktadniki:
« 1,1 kg poledwiczek z dorsza (lub filety z innej ryby)
o pot butki kajzerki
« 100 ml mleka
 1cebula
« 1 niewielka marchewka
« 1 maty peczek koperku
« 20 g soli (ok. 3 tyzeczki)
« 6 g mielonego pieprzu czamego (czubata tyzeczka)
« 3 g papryki ostrej (ptaska tyzeczka)
« 2 g czosnku niediwiedziego (1 tyzeczka)
« 1 tyieczka miodu
2 mate tyzeczki zelatyny

Przygotowanie:

Rybe pokrdj na niewielkie kawatki (takie, aby tatwo byto je pdiniej zmieli¢ przy pomocy
maszynki do mielenia). Butke namocz w mleku. Cebule pokrdj w plasterki i delikatnie oprdsz
sola (aby lepiej puscita sok). Nastepnie obtdz nig rybe. Tak przygotowang rybe zostaw
w temperaturze pokojowej na 30 minut. Nastepnie zmiel rybe przez najmnigjsze oczka
maszynki, mozesz to zrobi¢ dwukrotnie. Zmiel tez potowe cebuli - wykorzystaj te, ktdra
wezedniej obtozona byta ryba. W trakcie mielenia dodaj do miesa rowniez wczesniej
namoczong w mleku butke tarta. Do masy dodaj starta na grubej tarce marchewke, dodaj
przyprawy, midd, drobno pokrojony koperek oraz elatyne. Catos¢ doktadnie wyrdb,
w czasie wyrabiania mozesz dodac ok. 2 tyzek mleka (masa powinna by¢ lekka i dobrze
sig lepic). Wyrobiona mase rybna przenie$ do woreczka umieszczonego w szynkowarze,
doktadnie ubij ja przy wktadaniu. Szynkowar zamknij i umie$¢ w garnku. Temperatura wody

sola, wycisnigtym czosnkiem i przyprawami. Dla lepszego efektu catos¢ umies¢ w woreczku
prozniowym na 48 godzin. Po tym czasie przygotuj garnek z woda i zacznij ja podgrzewac.
Temperatura wody nie powinna przekroczy¢ 80-85°C. W miedzyczasie umie$¢ przygotowane
mieso w specjalnym woreczku, a nastepnie przetéi catos¢ do szynkowaru. Zamknij
go szczelnie pokrywka, umies¢ w nim termometr i przenie$ do garnka z woda (poziom wody
musi by¢ powyzej poziomu migsa znajdujacego sie w szynkowarze). Kiedy temperatura
wewnatrz migsa osiagnie 69-71°C, wyjmij szynkowar i pozostaw go do samoczynnego
wystygniecia. Kiedy ostygnie, umies¢ go w lodéwce na ok. 6 godzin, by blok miesny stezat.
Po tym czasie mozesz karkdwke wyjac i cieszyc sie jej smakiem.

Serdelek dla dzieci
— —

Sktadniki (na szynkowar 0,8 kg):
« 500 g karczku Lub topatki
« 100 g boczku (ttusty kawatek) lub podgardle
« 100 ml zimnej wody
« 0,5 ptaskiej tyzeczki mleka w proszku

Blok drobiowy
—

Sktadniki:
« 800 g piersi z kurczaka
« 400 g wytrybowanych udek z kurczaka bez skory
« 1 ptaska tyzeczka mleka w proszku
« 100 ml zimnej wody
« 1/3 saszetki przyprawy ,Klasycznej” do szynkowaru BROWIN

Przygotowanie:

Migso z piersi z kurczaka zmiel przez maszynke z sitem o $rednich oczkach (lub pokrdj w drobne
kawateczki), nastepnie dodaj wode oraz tyzke mleka w proszku i zblenduj catosc na gtadka
mase. Udka pokrdj w kawatki ok. 1-2 cm. Potacz je ze zblendowana masa z piersi, dopraw
i doktadnie wymieszaj. Catos¢ odstaw na 1 godz. do loddwki. Nastepnie mase miesna umies$¢
w dedykowanym do szynkowaru woreczku i wtdz do szynkowaru, docisnij sprezyna i zamontuj
od géry termometr. Szynkowar wtdz do garnka z woda (woda podczas parzenia moze delikatnie
sig gotowac na matym ogniu). Kiedy mieso w $rodku osiagnie temperature 70°C, zakoricz
parzenie, a szynkowar umie$¢ w zimnej wodzie (po wyjeciu szynkowaru z parzenia temperatura
wewnatrz potrawy wzrosnie jeszcze o 2°C). Kiedy szynkowar ostygnie, schowaj go do lodéwki.
Na drugi dzien potrawka jest gotowa do spozycia. Aby wygodniej byto wyjac migso z naczynia,
mozna je przelac goraca woda.

wyjmij i ostudZ. Kiedy bedzie letni, mozesz ,.popuscic” wieczko. Nastepnie umies¢
gow lodéwce. Po wystygnieciu wyjmij gotowy schab z szynkowaru.
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Pasztet wegetarianski

~— —

Sktadniki:

150 g soi

ok. 200 g warzyw (polecamy pat na pét
marchewki i pietruszki)

ok. 200 g pieczarek

3 tyzki posiekanej natki pietruszki

1 nieduza cebula

1 duza gtéwka czosnku

oliwa z oliwek

0,5 tyzeczki ostrej papryki

Przygotowanie:

1 tyzeczka kolorowego pieprzu, papryki
czerwonej, majeranku, tymianku

2 jajka

tyzka maki ziemniaczanej

ok. 1,5 tyzki sosu sojowego

1/4 opakowania mieszanki

zi6t i przypraw do pasztetu

.Przysmak Babci Czestawy”

s6l, pieprz

1/4 tyzeczki kolendry, gozdzikéw
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LZYNKOWA

DOMOWE SPRAWDZONE
PRZEPISY

podczas parzenia nie powinna przekracza¢ 80-90°C. Kiedy temperatura wewnatrz migsa
osiagnie 69°C wyjmij szynkowar, a kiedy ostygnie, wtdz go do loddwki na minimum 5 godz.
Potrawka powinna zostac catkowicie wystudzonai nabrac zwartej konsystenciji.

Soje namocz przez ok. 12 godzin i ugotuj do miekkosci, przeptukujac ja miedzy tymi etapami
woda. Dodaj do niej sos sojowy i zmiel. Cebule zeszklij na masle, nastepnie dodaj pieczarki
i cato$¢ usmat tak, aby pieczarki byty dosc suche. Mozna je tez przygotowac dzien wezesniej -
pokroic i wtozy¢ do loddwki, aby podeschty. Do pieczarek dodaj posiekang natke pietruszki oraz
wszystkie sypkie ziota i przyprawy (poza sola i pieprzem). Wysmarowane oliwa warzywa
i gtowke czosnku (z gtowki odetnij tylko gore, aby odstonic zabki) posyp lekko sola i upiecz
w piekarniku w 200°C - do migkkogci (ok. 30 minut). Nastepnie wycisnij miekkie zabki czosnku
7 gtowki i zmiel razem z warzywami. W kolejnym kroku potacz obie masy - soje i warzywa.
Dodaj 2 jajka, sol i pieprz do smaku. Jesli masa jest zbyt rzadka, dodaj tyzke maki
ziemniaczanej. Wtdz pasztet do wytozonego workiem szynkowaru i ostroznie wstaw urzadzenie
do wrzacej wody. Kontroluj temperature wewnatrz szynkowaru, a gdy ta osiagnie 70°C,
szynkowar schtddz do temperatury pokojowej. Po wystygnieciu wyjmij pasztet i delektuj sie
jego smakiem.

« 15 g soli (ok. 2 tyzeczki)

« 1/3 tyzeczki biatego pieprzu + szczypta czarnego pieprzu
« 1/ tyzeczki zmielonej gatki muszkatotowej

« 1/3 tyzeczki papryki czerwongj stodkiej

« opcjonalnie 1 maty zabek czosnku

Przygotowanie:

Mieso zmiel przez najdrobniejsze sito, nastepnie dopraw, dodaj mleko w proszku oraz wode.
Catos¢ doktadnie wymieszaj, a nastepnie zblenduj na gtadka mase. Tak przygotowane migso
wtdz do woreczka w szynkowarze. Szynkowar umies¢ w garnku z woda i parz przez okoto
godzine, az do uzyskania wewnatrz bloku migsnego temperatury 68°C. Szynkowar wyjmij
i ostudz. Pozostaw go w lodéwce na noc. Po tym czasie serdelek jest gotowy do spozycia.

Schab faszerowany stonina
v

« 2 tyiki stotowe kolorowego

Sktadniki:

4 * 1,2 kg schabu pieprzu lub czarnego, grubo
Karkowk « opakowanie ,,Pekli” - peklosoli z ziotami mtotkowanego
T~ « 1L zimnej wody « 3-4 paseczki stoniny
Sktadniki: « 1 tyzeczka kolorowego pieprzu (grubosci ok. 1.cm)

« 1,2 kg karczku « 1 tyieczka papryki czerwonej Przygotowanie:

« 2qgsoli « 1 tyzeczka majeranku Stonine potnij w paseczki o dtugosci schabu i zamroZ. Schab oczy$¢ z zewnetrznych bton
« 3 zabki czosnku « 1 tyzeczka tymianku i przerostéw tak, aby zostato czyste mieso. Przygotuj zalewe peklujaca z ,Pekli” z ziotami
« 1 tyieczka gorczycy « 0,5 tyzeczki ostrej papryki iwody, dokonaj nastrzyku miesa tg zalewa réwnomiernie w trzech miejscach. Pozostaw migso

w zalewie w loddwce na 3 dni - w celu zapeklowania. Po wyjeciu z zalewy zréb w migsie nozem
3-4 otwory i umies¢ w nich, wzdtuz schabu, zamrozone paseczki stoniny. Zmtotkowanym
w mozdzierzu pieprzem doktadnie obsyp schab, a nastepnie przyklep pieprz do powierzchni
migsa. Cato$¢ umies¢ w woreczku w szynkowarze. Szynkowar zamknij, zamontuj termometr.
Parz w wodzie, ktdra nie przekracza 80°C. Kiedy mieso osiagnie wewnatrz 63°C, szynkowar

Przygotowanie:

Karczek obkrdj tak, aby z tatwoscia wypetnit pozniej szynkowar. Jesli posiadasz naktuwacz,
przygotuj za jego pomoca migso. Aby zmiekczy¢ strukture miesa, mozesz je tez delikatnie
rozhi¢ ttuczkiem. W mozdzierzu rozetrzyj kolorowy pieprz z gorczyca. Nastepnie natrzyj mieso
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Szynkowar jest urzadzeniem do przygotowywania wtasnych, domowych szynek oraz wielu
innych miesnych i bezmigsnych wyrobdw. Mimo nazwy, szynkowar to takze idealne rozwiazanie
dla wegetarian. Mozesz przyrzadzic w nim bowiem bezmigsne pasztety i rolady, a takie stodkie
desery, m.in. blok czekoladowy. Sam decydujesz, jakie wedliny przygotujesz. Czy beda
peklowane wczesniej, czy tylko marynowane, albo po prostu doprawione i od razu parzone.
A wszystko to w najzdrowszej wersji, bez konserwantdw i substancji chemicznych!
Ty decydujesz, jakie dodatki wybrac i w jakiej ilosci. Ziota i przyprawy? Warzywa i grzyby?
A moze suszone owoce? Wybieraj i ciesz sie bogactwem smakow. Uzywajac szynkowaru
zadbasz 0 jako$¢ menu i wyzwolisz kreatywno$¢ w tworzeniu wyjatkowych dan - z korzy$cia dla
siebie i swoich najblizszych. Do zalet szynkowaru zaliczy¢ mozna m.in. tatwos¢ obstugi,
pozwalajaca na wzbogacenie domowej karty dan o smaczne potrawy, ktdre zachowuja swoje
wartosci odzywcze, tracone zwykle podczas tradycyjnego gotowania i smazenia.

Aby utatwi¢ i usprawni¢ przygotowywanie domowych wyrobdw w szynkowarach,
wprowadzamy coraz to nowsze rozwiazania technologiczne, tworzymy nowe przepisy
i kompletujemy mieszanki przypraw, ktdre testujemy.

Jak uzywac szynkowaru?

Obstuga urzadzenia nie przysparza trudnosci, wypetniony szynkowar na czas parzenia nalezy
umiescié w wysokim garnku z woda. Swietnie sprawdzi sie w tym celu garnek do gotowania
szparagéw czy frytek. Szczegdlnie warty uwagi jest kompletny zestaw - szynkowar
z ptaszczem wodnym. Poniewaz w trakcie parzenia istotnym parametrem jest zaréwno
temperatura miesa, jak i wody, dlatego do niezbednika wedliniarza nalezq takze termometry.
Jeden do pomiaru temperatury wsadu miesnego, drugi okreslajacy temperature wody.
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Wszystkie przepisy (z wyjatkiem dwdch: na udka z kurczaka i serdelek dla dzieci)
podane sa na szynkowar o pojemnosci 1,5 kg.

Blok z indyka
~——
Sktadniki:
« 1,1'kg indyka (0,6 kg piersi i 0,5 kg medaliondw z udek)
e 20gsoli

« 1 ptaska tyzeczka biatego pieprzu
« 1 zabek czosnku

« 0,5 tyzeczki pieprzu czarnego

« 1tyzeczka czosnku niedzwiedziego
« 3 stotowe ptaskie tyzki zelatyny
150 ml zimnej wody

Przygotowanie:

Piersi i medaliony z indyka pokrdj na dos¢ spore kawatki (ok. 5 cm) i bardzo doktadnie rozbij
je ttuczkiem. Migso posyp doktadnie przyprawami, zelatyna i dodaj do niego wode. Catos¢
dobrze wyrdb (ok. 10 min), az migso bedzie sie lepito i wowczas wstaw je do loddwki
na godzing. W miedzyczasie przygotuj szynkowar, umies¢ w nim worek i kiedy migso bedzie
juz gotowe, przetdz je do przygotowanego urzadzenia. Wewnatrz migsa umie$¢ termometr
i parz w wodzie o temperaturze do 80°C do momentu, gdy migso wewnatrz osiagnie
temperature 69°C. Kiedy to nastapi zakoricz parzenie, szynkowar wyjmij, zaczekaj az ostygnie,
anastepnie przetdz go do lodowki.

=

Udka z kurczaka z Zurawina
— —

Sktadniki (na szynkowar 3 kg):
* 2,5 kg wytrybowanego miesa z udek kurczaka bez skdry
« 40 g soli (ok. 5 czubatych tyzeczek)
* 200 g zurawiny

1 opakowanie przyprawy ,,Ostre kaski”

3 zabki czosnku

3 g pieprzu (ok. 1 ptaska tyzeczka)

1 ptaska tyzeczka zelatyny

50 ml zimnej wody

Przygotowanie:

Wytrybowane uda z kurczaka potnij na kawatki (wielkosci ok. 5-8 cm), delikatnie rozbij
je ttuczkiem do miesa (tak, aby naruszy¢ jedynie ich strukture). Nastepnie migso posyp
zelatyna, dodaj przyprawy, s6l, rozgnieciony czosnek oraz zimng wode. Catos¢ doktadnie
wyrdb. Mieso pozostaw do zamarynowania na noc lub kilka godzin w lodéwce. Przykryj
je np. folig spozywcza. Po wyjeciu z lodéwki dodaj sparzong wczesniej zurawine i jeszcze
raz wyrdb catos¢, nastepnie umies¢ w szynkowarze (mozna uzy¢ rowniez woreczka).

Po zamknigciu szynkowaru umie$¢ wewnatrz miesa termometr i parz cato$¢ w wodzie.
Temperatura wody nie powinna przekraczac 80-90°C. Zakoricz parzenie, gdy mieso wewnatrz
osiagnie 70°C. Kiedy to nastapi szynkowar wyjmij i pozostaw do wystygniecia,
a nastepnie schowaj do loddwki, aby blok migsny catkiem sig zwiazat (najlepiej na noc). Kiedy
migso osiagnie wtasciwa konsystencje, mozesz wyjac je z szynkowaru.
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Potrawka z kurczaka i miesa mielonego
—

Sktadniki:
« b wytrybowanych udek z kurczaka
- 400 g mielonego miesa
« mieszanka ziét i przypraw ,.Sekret Dziadka Feliksa”
+ 20 g soli (ok. 3 tyzki)

Przygotowanie:

Udka wytrybuj (oddziel migso od kosci) i doktadnie umyj. Na dwdch ptatach migsa pozostaw
skore. Kazdy kawatek rdwnomiernie dopraw przyprawami i pozostaw na pét godziny.
W tym czasie réwniez dopraw migso mielone. Nastepnie w szynkowarze utdz na przemian
migso z udka - mielone - z udka - mielone. Pierwszy ptat udka potéz skora do dotu, ostatni
natomiast skéra do gory. Szynkowar zamknij, umies¢ w garnku z woda. Temperatura wody
nie powinna przekroczy¢ 90°C stopni, natomiast w czasie parzenia doprowadz temperature
masy migsnej do 70°C i zakoricz proces. Czas parzenia to ok. 1,5 godziny. Nastepnie szynkowar
wystud? i pozostaw w loddwce na 12 godzin. Po tym czasie szynkowar przelej goraca woda
i wyjmij potrawke.

Rolada schabowo-wotowa
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Sktadniki:

1 kg schabu

200 g wotowiny

50 ml zimnej wody

20 g soli

2 g saletry potasowej

1 tyika przyprawy do szynkowaru ,Klasyczna”
1 tyzka przyprawy do szynkowaru ,,Ostre kaski”
0,5 tyzeczki pieprzu

2 z3bki czosnku

1 tyzeczka zelatyny BROWIN

o Przygotowanie:
Schab przekrdj na pét - w poprzek, rozbij go ttuczkiem na grubosc

ok. 1-2 cm. Wotowine zmiel przez maszynke uiywajac
najdrobniejszych oczek, nastepnie wyrdb jg z zimng woda i roztdz
w miare réwnomiernie na rozttuczonym wczesniej schabie.
Przecisnij czosnek przez praske i rozsmaruj go na migsie.
Tak przygotowane migso posyp réwnomiernie przyprawami oraz
ielatyng (czes¢ przypraw mozesz zostawic do posypania rolady
na wierzchu (tuz po zwinieciu). Migso ciasno zwini, przeto:
do przygotowanego wczesniej worka, a nastepnie catos¢ przenie$
do szynkowaru. Zamknij szynkowar i umiesci¢ w nim termometr,
ktdry pozwoli Ci mierzy¢ temperature miesa. Szynkowar umies¢
w wodzie i rozpocznij podgrzewanie. Przy pomocy drugiego
termometru kontroluj temperature wody. Woda, w ktdrej bedziesz
parzy¢ mieso, powinna mie¢ temperature 75-90°C, natomiast
migso w szynkowarze powinno osiagnac temperature maksymalng
rowng 68-69°C. Kiedy to nastapi, zakoncz parzenie. Szynkowar
wyjmij, ostudZ, a nastepnie umies¢ go w loddwce. Kiedy catkiem
wystygnie, mieso bedzie gotowe do spozycia. Jesli przed wtozeniem
rolady do szynkowaru umiescisz ja w woreczku prézniowym
i schowasz na dobe do lodowki, mieso lepiej si¢ zmaceruje,
aprzyprawy intensywniej wzbogaca jego smak.

BROWIN

KLASYCZ%U

Wigcej przepiséw na www.browin.pl/przepisnik

Szynkowar z ptaszczem wodnym:
- szynkowar 1,5 kg

-garnek 4L

- kotnierz

- woreczki do szynkowaru (10 szt.)
- 2 termometry

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

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

Szynkowary
0.8kg/1,5kg/3kg

Mieszanki ziot i przypraw:
- . Sekret dziadka Feliksa”
do peklowania

- Dobrana do szynki

- Do pasztetu

- tagodna do ryb

- Pikantna do ryb

- Marynata do ryb
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PEKLA
.Pekla” PEKLOSOL Z ZIOLAMI
~ peklosdl CURING SALT WITH HERBS
7 ziotami
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