Schweinekamm - Rauchern

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

800 Gramm Schwei nekanm roh (Hal s, Nacken)
2 Ltr. Wasser

170 Gramm Meersal z

1/ 2 Essl. Gemahl ener Pfeffer
1 Essl. Majoran

1/ 2 Essl. Rosnmarin

1/2 Essl. Thym an
2 Essl. Zitronensaft

10 St icke Wachol der beer en

Anleitung:
Sal zI ake. . .

1 Das Wasser zum Kochen bringen und das Sal z zugeben. So | ange rihren
bis sich das Sal z aufgel 6st hat. Nun nachei nander alle Gewirze dazu
geben (auler di e Wachhol derbeeren). Di e Lake nun abkihl en | assen.

Ei nl egen. ..

2 Das Fleisch in der Zwi schenzeit in ca. 2-3 cmdicke Schei ben
schnei den. Wenn die Lake kalt ist das Fleisch gut bedeckt 20-24 Std.
darin einlegen. In den Kiuhl schrank (ab und an unrihren). ANZEI GE

Tr ocknen. ..

3 Das Fleisch aus der Lake nehnen und gut Trocken tupfen (am besten
mt ei nem Kichentuch). Das Fl eisch nun in ei nem Kiihl en gut gel Gfteten
Raum fir 3-4 Std. zum durchtrocknen auf hdngen.

Rauchern. ..

4 Den RAucherofen auf 90 G ad vorheizen. D e Wachhol der beeren
zerdricken und mt ins Rauchernehl geben. Nun das Fl eisch fir ca.
2 1/2 Std. bei 90 Grad in den Rauch héngen.

Benerkung... 5 Ich verwende ei nen Raucher schrank

I ch denke man kann di eses Rezept ebenso fir andere Rauchergerate
nutzen. Ich nichte mch hier aber nicht auf die Tenperatur und
Zei t angabe verl assen da das bei jedem Gerat Erfahrungswerte sind.
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