Schinken nach " Schwar zwélder Art" *

Kategorien:  Metzgerei, Schinken
Zutaten fur: 1 Rezept

Schwei nhi nt er keul en oder vorderkeul en
Kandi szucker

Anleitung:
Schi nken Pokel n und Rauchern nach "Schwar zwal der Art"

Man ni mmt hi erzu besonders di e Hi nterkeul en oder Schl egel des
Schwei nes, kann aber auch di e Vorderkeul en verwenden. Di e Keul en
nissen so zugehauen werden, daR an i hnen weder spitze Wnkel noch
Unebenhei ten und Vertiefungen vorkomen. Neben den Knochen sticht
man mt einemspitzen Messer tief hinein und streut eine M schung
von Kochsal z, etwas Kaliumitrat und fein gestofRenem Pfeffer hinein.
H erauf packt man sie recht dicht in ein Fal und Ubergi et sie mt
si edender Lake.

H erzu kocht man fir je einen grofRen Schinken 1 kg Kochsal z, 40 g
Kal i umitrat und 100 g brauner Kandi szucker und 1/2 | Braunbi er

16 Tage | ang werden die Schinken taglich in di eser Masse ungewendet
und gut damit eingerieben.Nach Schwar zwél der Art werden die Schi nken
zwi schen eine M schung von 4 Teilen Kochsalz und 1 Teil gesiebter

Hol zasche ei ngeschichtet; die Mschung nmuf3 noch 2 cm hoch Uber st ehen
Vor dem RAuchern werden sie mt | auem Wasser abgewaschen und in
sogenannt e Fl ei schf arbe getaucht. Di ese besteht aus einer dicklichen
M schung von Wasser und fein gesiebter Hol zasche. Befor man die

Schi nken rauchert, |alt man sie nmehrere Tage in |uftiger Kanmer

abt rocknen und bringt sie hierauf in den Rauch, wo man sie 2,5 bis 3
Wbchen hangen | aft.

Sollen sich die Schinken | ange Zeit halten, so nmul3 man sie etwas
| &nger i m Rauch héngen | assen. Al's Rauchzusatz Wachhol der hol z oder
M schung aus Buchenf ei nspdnen und Wachhol der beer en
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