Burgunder - Schinken

Kategorien:  Metzgerei, Schinken
Zutaten fur: 1 Rezept

Man verwendet Fl ei schsticke aus dem Schl egel
Chne aufliegendem Speck und Schwarte, sauber
Zugeschnitten und ohne Sehnen.

Das Fleisch wird mt einer Pokel sal zm schung gut
Ei ngeri eben. (40 G anm Pdkel salz 5 G amm
Traubenzucker pro kg Fl ei sch)

Si ehe: Verarbeitung Pdkel n und Ei nsal zen

Anleitung:

Nun werden di e Fleischsticke eng in ein passendes Gefall gepackt und
m ndestens 3-4 Tage i m Kiuhl schrank aufbewahrt. Ei nmal unpacken.
Danach gi et man vorsichtig am Rand des CGef dlRes eine mil de Gewlrzl ake
ein, (siehe Rezeptteil) dabei achtet man darauf dass das ei ngeriebene
Sal z ni cht abgewaschen wird. (8-10 % Sal zanteil in der Lake genugen).
So bl ei bt der Schinken 14 Tage i m Kiuhl schrank zum Dur chpokel n, er

wi rd wahrend di eser Zeit nmehrmal s von unten nach oben ungepackt.

Nach dem Pokel n sollen di e Schi nkenst iicke "durchbrennen” man | egt sie
auf einen Abtropfgitter in ein passendes GefaR und | 4sst sie so 2-3
Tage ruhen. Das gepokelte Fleisch wird nun dem Behéal ter entnonmen und
mt warnem Wasser abgewaschen, danach mit ei nem sauberen Tuch oder
Kichenpapi er gut abgetrocknet. Mt einer grofRen Nadel zieht man

Wir st kordel durch ein Ende des Stickes, bindet eine Schlaufe und
hangt di e Sticke auf Rauchstéabe in die Raucherkammer. Zunachst sol

der Schi nken ei nige Stunden abtrocknen bevor man anfangt zu r&uchern

Bur gunder Schi nken kann warm oder kalt ger&duchert werden. Nach dem
Rauchern in hei Bem WAsser gar gezogen ergi bt er auch einen sehr guten
Kochschi nken.
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