Gewlrzschinken Ala Lachsschinken

Kategorien:  Mezgerei, Schwein, Schinken
Zutaten fur: 1 Rezept

SCHWEI NERUCKEN M T VENI G SPECK UND OHNE SCHWARTE

PRO KG FLEI SCH SI ND ES

20 Gramm Fei nes Meersal z
20 G amm Pokel sal z
5 Gramm Schwarzer Pfeffer
11/2 Gramm Wachol der beeren
2 Gramm Brauner Rohrzucker
2 Gramm Rosmarin getrocknet
1 Gramm Knobl auchpul ver
1 G amm  Kimel
11/2 Gramm Kori ander
1/ 2 Lor beerbl at t

Anleitung:

Der erste Schritt ist die Herstellung der Pokel - Gewirzm schung. Die
Menge richtet sich nach dem Fl ei schgewi cht. Da es ein besonders

wir zi ger Schi nken werden soll, werden die Gewlirze pul verisiert. Das
funktioniert sehr gut mt einer Kaffeenihle mt Schlagnmesser. Das

fei ne Gewlrzpul ver dringt besser in das Fleisch ein.

Nun | egt man das Fleisch in eine ausrei chend grof3e Schissel und
massi ert die Wirzm schung gut ein.

Zum Pokel n gi bt man das Fleisch in einen Einfrierbeutel, drickt die
Luft so weit wie ndglich raus und verschliel3t den Beutel so, dass er
dicht ist. ImBeutel ist noch genug Platz, dass die Flissigkeit
ungehi ndert austreten kann. Das Fleisch wird nun fir 14 Tage in den
Kuhl schrank gelegt. Nach jeweils zwei Tagen wird das Fl eisch etwas
massi ert und gewendet .

Nach di eser Zeit wird das Fleisch in einemausreichend grofRen Gefal3
mt Leitungswasser geschwenkt. Ein paar mal hin und her reicht. Dann
m t Kichenkrepp trockentupfen und fir zwei bis drei Tage zum Trocknen
auf hangen. Die Tenperatur sollte 10 bis 15 G ad betragen und die
Luftfeuchte sollte bei 60 bis zu 70%1iegen. Dann kommt das

Kal trauchern bei bis zu maximal 25 Gad. Drei Tage mittlerer

Kal trauch fir je sechs Stunden sind ausrei chend. Nach dem

Kal trauchern nmuss der Schinken reifen. Die Zeit hangt vom
personlichen Geschmack ab. Je | anger er reift, unmso trockener wird er.
Wr bevorzugen 14 Tage. Darauf warten wr.

Anschl i elend w rd der Schinken in Vakuunt(iten gepackt, vakuum ert
und muss ca. 10 Tage reifen. Das ergi bt eine schéne, gleichnili ge
Verteilung der Restfeuchte und Gewlirze. Jetzt kann endlich genossen
wer den.

Das | ast sich schmecken, guten Appetit !
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