Prager Schinken

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

3 1/2 kg Schinken, (H nterschinken mt Schwarte) roh
1 Ltr. Wasser
120 G amm Pokel sal z

2 Zehe/ n Knobl auch, zerdrickt

10 Gramm Wachol der beere(n), gequetschte

15 Gramm Kori ander, zerdrlckte Korner

15 G amm Pfeffer, zerdrickte Korner

20 Gramm Zucker
2 Gramm Kumrel, zerstof3en

Porti onen Auf neine Ei nkaufsliste

Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 1 Std. / Koch-/Backzeit: ca. 4 Std. Ruhezeit: ca.
18 Tage / Schwi erigkeitsgrad: normal /Kalorien p. P.: keine Angabe

Di e Lake stellt man her indemman alle Zutaten 15-20 M n. kocht und
erkalten | 4sst, so dass man ei ne gewlrzte Lake hat. Darin wird der
Schi nken 14 Tage gepdkelt am besten in einer stabilen Plastiktite im
Kihl schrank die man [uftfrei abdreht und verschliel3t, so dass die
Lake das Fl ei sch ungi bt wobei man die Tuate téaglich einmal dreht,
damt alles gleichmallig gepdkelt wird. Danach 3-4 Tage trocknen

| assen, danmit er eine kraftig rote Farbe bekomt.

Danach wird der Schi nken kalt hellgel b gerauchert, in ein Netz
gestopft, vakuumi ert und in der geschl ossenen Vakuuntite mt 75-80°
gebriht (pro kg 1 Std). Direkt anschlielRBend pinselt man i hn mt

ei ner Mschung aus Gillgewirz / Paprika / Kondensmi|lch oder Sahne
ein und backt ihn bei 180° ca. 30 M nuten.

Man kann ihn auch mt obiger Lake, die natirlich gut abgesei ht wurde,
spritzpokel n. Dabei spritzt man ca. 15 - 20% vom Fl ei schgew cht von
obi ger Lake i m Abstand von ca. 4cmein und gi bt den Schinken mt der
Rest| ake fir 3 Tage in einen Plastikbeutel, so dass er von der
Rest | ake ungeben wi rd. Danach abtrocknen | assen und r&uchern w e
oben beschrieben. Dies ist die saftigste Variante.
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