Salami Pur Porc Luftgetrocknet und Ger duchert

Kategorien:  Metzgerei, Wurst, Salami
Zutaten fur: 1 Rezept

Ver wendet wurden 75% nageres Schwei nefl ei sch vom
Schi nken und 25% Riickenspeck.

GEWJRZ PRO KG FLEI SCH SI ND DAS

24- 27 G anm Pokel sal z
3 G anm Zucker
3 Gramm Pfeffer wei 3 genmahl en
3 Gramm Rosenpapri ka
2 Gramm Senfrehl sel ber genahl en
11/2 Gramm Kori ander sel ber gemahl en
1 Gramm Knobl auchpul ver
1 G amm  Kunmel pul ver
1/2 Gramm Starterkul turen ( Bakterienstame )

Anleitung:

Das Fl ei sch und der Speck werden in kleine Sticke geschnitten, die
spater gewol ft werden. Vorher werden sie imGefrierfach I eicht
angefroren.

Wahrend di eser Zeit stellt man die Gewlrzm schung her.

I st das Fleisch leicht angefroren, wird es mt der Gewlrzm schung gut
ver mengt und durch die ca. 5mm Schei be des Fl ei schwol fs gedreht. Um
ei n schones Aussehen der Wirst zu erreichen, gibt man zuerst die

Fl ei schsticke in den Wl f und dann di e Speckst licke.

Wchtig ist, dass diese gewl fte Masse sehr grindlich vermengt w rd.
Und zwar so |ange, bis eine deutliche Bindung stattfindet. Man sollte
sich schon die Zeit nehnmen, die Masse ca. 10 M n zu wrken.

Anschl i eRend wird das Brat in ré&ucherbare Wrsthillen gedrickt.
Ceeignet sind Hillen von 60nm Durchnesser. |ch habe dieses Mal

ei ni ge interessante Wabenhil Il en verwendet. Es wird stramm gefillt und
nmbgl i chst ohne Lufteinschl isse gearbeitet.

Jetzt nuss die Wirst reifen. Die Bakterienstame niissen ihre Arbeit
auf nehnmen. Fir die ersten vier bis finf Tage missen die Wirste bei
Raunt enper atur und ei ner Luftfeuchte von ca. 90% hdngen. Wenn sich
ein Belag bildet, werden die Wirste mt | auwar nem WAsser abgew scht.

Anschl i elend werden die Wirste bei ca. 12 bis 15 Grad und einer
Luftfeuchte um 70 bis 80% zum wei teren Rei fen aufgehangt. **Rauchern
siehe unten. Alle 14 Tage werden sie unter flielRendem Wasser von ca.
30 Grad abgewaschen und mit Kichenkrepp sorgféltig getrocknet.

Vi erzi g Tage nach Begi nn der Wirstherstellung gibt man die Wirst fir
zehn Tage in Vakuunmbeutel und | agert sie imKuhl schrank. Und dann
anschnei den und geni el3en.

**\Wenn man ei ne geraucherte Sal am haben nmbchte, kann man an di eser
Stell e nach einer Wiche Reifezeit kaltréauchern. Je nach Farbe und
Geschnmack. Meine waren drei mal sechs Stunden im Kaltrauch Uber
Buchenr &ucher spanen.

Quten Appetit ist garantiert bei disemedlen Produkt !



Salami Pur Porc Luftgetrocknet und Ger duchert

(Fortsetzung)

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



