Pokeln - Lake - Grundrezept, Info

Kategorien:  Wasser, Salz, Fleisch, Gewiirze, Info
Zutaten fur: 1 Rezept

JE LI TER WASSER

10 Wachol der beer en
5 Lor beer bl aetter
5 Nel ken
1 Teel . Senf koer ner
1 Teel . Kori ander
1 Teel . Schwarzer Pfeffer
1 Teel . Wi sser Pfeffer
1 Stange Zint

60 Sal z ODER

60 Gramm Poekel sal z

40 Gramm Zucker

Anleitung:

Aus obi gem ei nen Lack (Lake) kochen. Bei der Verwendung von Kochsal z
bl ei bt das Fleisch grau, mt Poekelsalz wird es rosa. Bei Poekel sal z
sollte das Fl eisch nicht nmehr gebraten oder gegrillt werden. Soll
das Fl eisch | aenger gel agert werden, ist es nach 1 Wiche aus dem
Lack zu nehmen, zu saeubern und in frischen Lack zu geben.

Wem das Poekel fl ei sch zu sal zig ist, kann es waessern, Soll das

Fl ei sch geraeuchert werden, nuss man es an der Oberfl aeche
antrocknen | assen, damt es den Rauch annimmt. Di e genaue Dauer des
Poekel ns ist nicht nur von der Jahreszeit, sondern auch von der

G oesse der Stuecke abhaengi g.



