Hamme (Schinken)Im Brotteig

Kategorien:  FHeisch, Schwein, Schinken
Zutaten fur: 6 Portionen

11/2 kg Hamme, geraeuchert , roh
Hamme = Schi nken

TEI G
20 Gramm Hefe
300 m  Wasser
500 Gramm Mehl
20 Gamm Sal z

Anleitung:
Hanmre in WAsser bei einer Tenperatur von 70-800C ca. 2,5 - 3 Std.
| ei cht ziehen lassen. Im Sud erkalten | assen, die Hanme bl ei bt so
saftiger.

I nzwi schen Hefe in | auwar mrem Wasser aufl oesen. Cesiebtes Mehl und
Sal z dazugeben, gut unterm schen und zu ei nem honogenen Tei g kneten.
Zugedeckt waehrend ca. einer Stunde bei Zi nmrertenperatur gehen

| assen. Dazwi schen zwei nal zusanmenschl agen.

Knochen und Schwarte der abgetrockneten Hanme entfernen. Brotteig

auswal | en und di e abgetrocknete Hamme darin ei nschl agen. Eventuel |

mt Teigresten verzieren. Zugedeckt an der \Waerne gehen lassen. Im
vor gehei zten Ofen bei 2000C waehrend ca. dreissig M nuten anbacken,
bei 1700C noch ca. 1 - 1 1/2 Std. fertig backen.

Spezieller Tip: Backzeit: 1 Stunde fuer das erste Kilo, fuer jedes
weitere Kilo je nach Groesse und Durchnmesser der Hamme weitere 40
M nuten. Vor dem Tranchi eren unbedi ngt dreissig M nuten abstehen

| assen.

Dazu passen: Sal ate, Genuese. Auf eine Saettigungsbeil age kann des
Tei ges wegen wei t gehend verzi chtet werden.



