Pokeln - Rezept 1

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

Ausgangsgew cht war 6,9 kg zugeschn. Schi nken

PRO' KG ROHGEW CHT NEHMVE | CH

50 Gramm Meersal z, grobes

10 G anm Rohr zucker

10 Gramm Knobl auch, granuliert

5 Gamm Pfeffer, schwarz u. wei 3, grob gemahl en
5 Gramm Kounmel, grob genahl en

5 G amm Kréauter der Provence

5 G anm Lorbeerblatt, zerkleinert

5 Gramm Wachol der beeren, geschrot et

Anleitung:
Der ganze Schi nken wurde i mvakuum geptkelt. Dann in einem
Cefrierbeutel, mt ndbglichst wenig Luft, einpacken und fir 14 Tage in

den Kihl schrank | egen. Jeden 2 Tag die Tute etwas massieren und
wenden.

Dann 1-2 Tage trocknen anschlielRend in 5-8 Intervallen zu 8 stunden
kal t raucher n. danach reifen | assen.

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad
Hei zmann Rezept erfasst mt*RK*08.03.2016 Von
Konrad Hei zmann



