Kaltgeraucherter Schinken - Schwarzwéalder Art

Kategorien:  Mezgerel, Fleisch, Schinken
Zutaten fur: 1 Rezept

H LFSM TTEL
Snoker: Weber Snokey Mountai n Cooker 57cm
Spar brand: ProQ Col d Snoke Cener at or
Rauchernehl: Rettenmai er Riuchergol d Buche HB
1/2 Kérnung 0.5 bis 1.0 mm
Zut at en:
1,6 kg Nuss vom Schwei n

GEWJRZE PRO KG FLEI SCH

50 Gramm Nitritpokel sal z

5 Gramm Zucker

4 Gramm Schwarzer Pfeffer

4 Gramm Zer st oBene Wachol der beer en
1 Gramm Gerebelte Lorbeerbl atter

Anleitung:
Lange wurde Uberl egt ob ichs wirklich wagen soll, aber zum d tck habe
ich mich getraut.

Ich kann nur an alle weitergeben, es sel bst mal auszuprobieren
Ei nfach trauen, es ist kein Hexenwerk :-)

I ch habe euch nachfol gend, die Art und Wi 3e wie ich den Schinken
nach Schwarzwél der Gewlr zm schung hergestel It habe dokunentiert.

Aber kommen wir nun zur Herstellung von sel bst gerauchertem Schi nken
PS: 1ch habe Buchenrauchernmehl verwendet, statt der Schwarzwal der
M schung: Tannenreisi g, Tannenzapfen und Tannensdgenehl .

Zuber ei t ung:
Phase 1: Pdkeln

Ei nfach die Gewlirze gut miteinander vermn schen und anschliefRend in
den Schi nken ei nmassi eren. Ich habe bei nei nemersten Versuch

Schwei nenuss verwendet, da mr die Proportionen geei gneter schienen
Anschl i elend habe ich das Fleisch mt der Pokel mi schung ei nvakuumi ert
und den Schi nken i m Kihl schrank gel agert. Dort verblieb er 11 Tage
und wurde taglich gewendet (zum gl ei chmalli gen Pdkel n). Wahrscheinlich
hatte 1x wenden nach der Halfte der Zeit gereicht :-)

Bei der Faustregel streiten sich Literatur und Praxis. Wbei ich
persoénlich der Praxisbasierten Methode nehr Verstéandnis
ent gegenbri nge.

Aber keine Sorge, zu | ange Pokel n kdénnt ihr das Fleisch nicht! :-)

Faustregel: Literatur: 1 kg Fleisch / ~7 Tage Praxis: 3 Tage + 1
Tag / 1 cm Di cke des Fleischs

Phase 2: Durchbrennen

Nach dem Pokel n befreit ihr den Schi nken erstmal von der
Vakuum erfolie.
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(Fortsetzung)

Dann wascht ihr das Salz und die Gewirze kurz unter fliellendem

| auwar men Wasser ab. Danach den Schinken mt Zewa w eder gut trocken
| egen, so dass keine Restfeuchtigkeit verbleibt. Nun kann der

Schi nken durchreifen. Die Tenperatur sollte dabei um6 - 8°C |iegen

Jetzt verteilt sich das Salz und di e Pokel stoffe gl ei chmaRig i m

Fl ei sch. Dabei gleicht sich der Sal zgehalt (innen/aul’en) aus, die
Pokel farbe stabilisiert sich und das Fleisch wird nirbe/zarter. N cht
zu vergessen, dass so | angsam das Aroma des Schi nkens entsteht.

Bei nei nem Versuch habe ich ihn in den Kihl schrank auf ein Gtter
gel egt und taglich gewendet (wegen der Druckstellen).

Dort verlieb er 9 Tage. Faustregel: Literatur: 1 kg Fleisch / ~6 Tage
Phase 3: Trocknen

Auf ein Wassern habe ich konplett verzichtet, da ich den Schinken ja
bereits abgewaschen und di e Sal zmenge genau dosiert hatte.

Di e Trockenphase habe ich ebenfalls bei mei nem Versuch Uber sprungen
da er bei m Durchbrennen bereits eine sehr trockene und harte
Oberfl &che erhal ten hat.

Daher sah ich es als sinnlos an, ihn noch weiter trocknen zu | assen
Faustregel : 2-3 Tage
Phase 4: R&auchern

Dur ch das Rauchern bekommt der Schi nken seine Haltbarkeit bzw. sein
besonder es Aronsa.

BeimLuften ist es wichtig, dass der Schinken frische Luft bekomt,
damt sich das Aroma harnonisiert. Der Schinken sollte jedoch nicht

i n ei nem Luftzug hangen, da er sonst ggf. Trockenrander bekommt. Ich
habe den Schi nken bei Tenperaturen zw schen 15°C und 20°C i n den
Snoker gehdngt und kalt ger&uchert.

Dabei habe ich 6x imW-chsel 12 Stunden ger&uchert und 12 Stunden den
Schinken in einen freien Raum (bei 15°C - 20°C ) gel Uftet.

Danach schien mr die Farbe des Schi nkens bereits passend und das
Aroma ausreichend. Die Literatur gibt hier wi eder andere Werte vor,
di e sehr wahrscheinlich die spatere Haltbarkeit betreffen
Faustregel: 1 kg / 7 Tage (10 - 12 Stunden rauchern, min. 5 Stunden
Luf t en)

Phase 5: Reifen

Al's letzten Schritt habe ich den Schinken noch 1 Whche reifen | assen
Danach konnte ich neine Neugi er nicht mehr imZaum halten und habe

i hn angeschnitten. Ich war zwar vollstens zufrieden, aber das nadchste

Mal werde ich testen, wie es sich bei |angerer Reifung verhélt.

Faustregel: 1 kg / 7 Tage
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Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*17.08. 2015 von K H



