Salzfleisch

Kategorien:  Metzgerei, Pokeln, Fleisch, Schwein
Zutaten fur: 1 Rezept

I N SALZLAKE EI NGELEGTES SCHWEI NEFLEI SCH

2 1/2 kg Schwei nenacken, oder Rickenstick gi bt dann
Kassel er ca.
100 G anm Sal z
5 Knobl auchzehe(n), nach Geschnmack

Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 10 Mn. Ruhezeit: ca. 5 Tage / Schw eri gkeitsgrad:
sinmpel / Kalorien p. P.: keine Angabe

Schwei nenacken einsal zen, bzw. nmit dem Sal z ei nrei ben das

ei ngesal zene Fl eisch in einen grolen Topf |egen, Knoblauchzehen in
Schei ben schnei den und zugeben (wer keinen Knofi mag, |&sst ihn weg)
mt etwas Wasser aufgiellen, es sollten so ca. 3 cm Wasser im Topf
stehen. Den Topf fiur 3-5 Tage in den Kihl schrank stellen, Fleisch
tagli ch wenden, damt es schdn durchzi ehen kann

Zum Kochen mt hei Bem Wasser aufgi ellen, je nach G 6l3e des
Fl ei schsticks ca. 1 1/2 Stunden kochen | assen

Dazu passt Kartoffel salat oder Sauerkraut oder einfach nur frisches
Bauer nbrot, Senf, Meerrettich oder Essiggurkchen

Di e Briuhe nicht wegschutten! Erkalten |assen, das Fett abschopfen
und mt etwas Cemise zu einer | eckeren Suppe kochen. Das
abgeschopfte Fett ist auch noch als Schmal z nut zbar

Ps. So kénnen Sie auch Schéaufel e (Schwei neschulter) herstellen. \Wnn
Si e noch die Miglichkeit die Fleisch sticke zu ré&auchern, dann tun
Sie dies (1-3Tqge.)Der geschmack erhdht sich hierbei ungenein !

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*08. 02. 2016 von Konrad
Hei zmann



