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Kategorien:  Metzgerei, Fleisch, Schinken
Zutaten fur: 1 Rezept

Al l erdings ist der Begriff

" SCHWARZWALDER SCHI NKEN'

CGeschit zt e geografi sche Angabe (g.g. A der
Eur opai schen Union), und von daher ist er
Keiner, weil er nicht im

Schwar zwal d hergestel It wurde.

POKEL - GEWJRZM SCHUNG

Pro kg rohem Fl ei sch sind das:

Gramm Pokel sal z
St icke Zer st ollene Wachol der beeren

Gramm Schwarzer Pfeffer zerstolRen
Gramm Zucker
Gramm Kori ander zerstolien
Gramm Knobl auchpul ver

Lorberbl att

NFENNWOO

Anleitung:

Das Ausgangsmaterial ist ein Stick aus demH nterteil des Schwei nes
mt Schwarte. Der erste Schritt ist die Herstellung der Pokel -
Gewlr zm schung. Die Menge richtet sich nach dem Fl ei schgew cht .

**+ |st die Mschung fertig, gibt man das Fleisch in eine

ausrei chend grolle Schissel und verteilt die M schung dartber. Es
wird so | ange in der Schiissel gewendet und geknetet, bis das Fleisch
gl ei chmalBi g von der M schung Uberzogen ist. Wchtig ist, dass die

M schung auch di e eventuel | en Furchen erreicht. Man sollte schon
sehr sorgfaltig arbeiten.

Zum ei gentlichen Pokel n gi bt man das Fl eisch in einen dicht

ver schl ossenen Beutel,oder in eine gut verschlielRbare Kunst st of f box.
Dort verbleibt das Fleisch pro kg Gewi cht ca. 12 Tage. Um ei ne

gl ei chmalli ge Verteilung der austretenden Fllssigkeit zu erreichen,
wird der Beutel alle zwei bis drei Tage etwas geknetet und gewendet.
Wrd in der Box gepdkelt, genugt es, alle zwei bis drei Tage di e Box
zu schitteln und zu wenden.

Nach der Pokel zeit wird der Schinken abgespult und anschli elRend
sorgféltig trocken getupft. Vor dem Rauchern wird der Schi nken fir
zwei bis vier Tage zum Trocknen auf gehangt. Geeignet sind
Tenperaturen zwi schen 12 und 15 G ad.

Wenn die Qoerfl &che getrocknet ist, wird kaltgerduchert. Sein
typi sches Aussehen und Aroma erhéalt Schwarzwdl der Schi nken durch die
Ver wendung von Ki ef er nr &ucher spénen.

Es wird i n Raucherdurchgdngen von sechs bis zwbl f Stunden so | ange
ger duchert, bis der Schinken di e gewinschte, sehr dunkel braune bis
schwarze Farbe hat. Pro Tag wird ei n Riucherdurchgang ausgef tihrt.

Anschl i eRend wi rd der Schinken bei einer Tenperatur von 10 bis 15
Grad zum Rei fen aufgehéngt. Die relative Luftfeuchte sollte bei udber
60% | iegen. Die Reifezeit betragt zweieinhalb bis drei Mnate. Dann
wi rd der Schinken noch fir ca. zehn Tage vakuumiert, umein
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(Fortsetzung)

optimal es Ergebnis zu erzielen.
Cel agert wird er bei 10 bis 15 Grad.

Quten Appetit K H
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