Kasseler - Rippenspeer Machen

Kategorien:  Mezgerei, Schwein
Zutaten fur: 1 Rezept

15 kg Schwei nefl eisch
11/4 kg Salz
200 G anm Zucker,
20 Gramm Sal pet er
6 Ltr. Wasser

Anleitung:

Fur das Fleisch verwendet man Schl egel, Bug, Baustick oder Hal soder
Ri ppenstick. Man reibt die Halfte der angegebenen Sal znenge kraftig
in das Fleische ein. Insbesondere in der Nahe der Knochens und stellt
das Fleisch wieder 24 Std.kalt. Dann wird der Rest des Salzes mit dem
Sal peter, dem Wasser und dem Zucker gekocht. Das Fleisch wird in

ei nen Steintopf gelegt und mt dem Sud Ubergossen. Jeden Tag nuf3 das
Fl ei sch gewendet werden dam die Lake tberall wirken kann. Nach 8
Tagen konnen di e kl ei nen Fl ei schsticke gekocht werden. Die groReren
St icke niissen ca. 14 Tage in der Lake bl eiben. Bevor man es réauchert,
| &sst man es imkalten ca. 24 Stunden trocknen. Dann Rauchern bis es
schoén gol dgel b schi nmert.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



