Kumpiak podlaski - szynka wieprzowa solona i suszona na wolnym
powietrzu (Jan Ancypo)

Kumpiak podlaski- szynka wieprzowa solona i suszona na wolnym powietrzu. Jest to
produkt bardzo smaczny i trwaty. Najlepiej smakuje w postaci cienkich wiérow z
czarnym wiejskim chlebem, ktory podkresla i uwalnia bukiet smakdéw i zapachdw.
Oryginalny smak i zapach zawdziecza naturalnemu procesowi dojrzewania oraz
wysokiej jakosci surowca pochodzacego ze sztuk zywionych tradycyijnie.

Od wiekéw wytwarzana w/g zachowanych receptur, naturalnymi metodami bez
wedzenia. Szynka natarta jest czosnkiem, owocami jatowca, ziotami, pieprzem i
umieszczona w drewnianej beczce lub skrzyni z solg. Po wysoleniu jest zawieszana do
suszenia. Tam w sgsiedztwie aromatycznych ziét nastepuje dojrzewanie miesa, trwa to
od szesciu miesiecy do roku. W tym czasie kumpiak przesycha, dojrzewa nabierajgc
znakomitego aromatu i smaku.
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https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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