Sinn Des Pokelns,Hier mit Nititpokelsalz
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Zutaten fur: 1 Rezept

Sinn des Podkel ns Fleisch ist ein nahrhaftes und
Hochwerti ges Lebensmittel, nicht nur fir Mensch
Und Tier,sondern auch fur allerlei

M kr oor gani snen, deren Leben auf und im

Fl ei sch von uns als Verderb bezei chnet wi rd.
Bewdhrt haben sich bei m Trockepodkel n pro kg

Fl ei sch !

50 Gramm Nitritpokel sal z

2 Gramm Zucker (oder Traubenzucker oder Honi g)

10 Gramm Gewlrze (5 g weiRBer Pfeffer, 5 g schwarzer
Pfeffer)

Evtl. Wachol der beeren, Lorbeerbl &ter, Knobl auch

Anleitung:

Das ware an sich nicht weiter tragi sch, wenn di e Abbauprodukte und
di e Ausschei dungen di eser M kroorgani snen fir den Menschen ni cht
giftig waren. Beim Pdkeln wird durch das Salz zum ei nen dem Fl ei sch
das Wasser entzogen, zum anderen | aufen verschi edene cheni sche
Prozesse ab, die Farbe, Geruch und Geschnmack beei nflussen. Hierbe
unt erschei det man zwei Methoden: Das Trockenpdkel n, bei dem das

Fl ei sch mt Pokel sal z und Gewlrzen ei ngeri eben wird, und das
NaRpokel n, bei dem das Fleisch in eine Lake ei ner L6ésung aus

Pokel sal z und Wasser - eingelegt wird. Das NaBpdkeln ist in der
Regel etwas schwi eriger durchzuf ihren, daher verlegen wir uns im

f ol genden auf di e Trockenpdkel ung.

Bei m Tr ockenpdkel n rei ben Sie das Fleisch pro Kilogramm Gewi cht mt
50 g Pokel sal z ein. Fleischsticke Uber 2 kg Gewi cht sind aber fur
das Ei nsal zen durch ei nen Anfanger ungeei gnet, da diese zu
ungl ei chmali g durchpékeln und Sie so den Wettlauf mt den

M kr oor gani snmen um den 4 Wirst und Schi nken machen Wirst und

Schi nken machen 5 Verderb verlieren kénnen. Am ei nfachsten versuchen
Si e sich zunachst an einer Speckseite, die ist relativ dinn und

gl ei chmalBig. Entfernen Sie die R ppen und schneiden Sie die
Speckseite in Stiucke von etwa D nAd4- G 6Re, so dalR diese auch in die
vor gesehenen Vakuum Beutel passen. Wegen Sie die Fleischsticke aus
und berechnen Sie dann di e notwendi ge Menge Pokel sal z und Gewlr ze.
Rei ben Sie das Fleisch von allen Seiten grindlich mt dem Sal z ein,
so dalR es Uberall eindringen kann. Schon bal d begi nnt sich ei ne Lake
zu bilden, die aus austretendem Wasser und Fl ei schsaft besteht.

Legen Sie die eingesal zenen Fl ei schsticke in den Vakuunbeutel und
geben Sie das restliche Sal z dazu, damt genigend Salz in dem Beute
vor handen ist, denn es wird nmehr benéttigt, als an dem Fl ei sch haften
bl ei bt. Saugen Sie die Luft ab und verschwei Ben Sie den Beutel

Dabei nissen Sie darauf achten, dalR Sie nichts von der Lake in das
Vakuum er ger &t saugen. In dieser Verpackung wandert der Schi nken/
Speck in den Kiuhl schrank, um bei vier bis sechs Grad acht bis zehn
Tage durchzusal zen. Drehen Sie den Beutel jeden Tag einmal um damt
di e obere Seite nach unten kommt und ungekehrt. So dringt das Sal z
von allen Seiten in den Speck ein und er verliert \Wasser

A eichzeitig sorgen di e Pokel stoffe dafidr, daR sich durch die
sogennante Unr 6tung di e typische rote Farbung nach dem Rauchern
zeigt. Die Gewlirze | 6sen sich in der Lake und dringen in das Fleisch
ein, umes zu wirzen. Nach den zehn Tagen in der Lake ist die

Sal zkonzentration in den Aulenberei chen sehr hoch und i mInneren des
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(Fortsetzung)

Fl ei sches noch relativ gering. Un das auszugl ei chen, nehnen Sie das
Fl ei sch aus der Verpackung und spilen es unter kaltem flielRendem
Wasser ab und | egen es fir genau 24 Stunden in eine Wanne mt kaltem
Wasser, das Sie zwei bis drei mal erneuern. Dabei |06st sich der

Uber schissige Teil des Salzes in den 6 Wirst und Schi nken machen
duBeren Fl ei schschichten. Nach dem Wassern | egen Sie das Flei sch zum
sogenannt en Dur chbrennen wi eder zurick in den Kuhl schrank. Dabei

gl eicht sich der Sal zgehalt in den &uferen und i nneren Bereichen aus.

Dann ist das Fleisch fertig zum Rauchern. Bei m RAuchern nutzen Sie
Buchenhol zspéne, aber nicht die M schung aus dem Angel geschéft,
sondern ein Rauchernehl zum Kaltr&duchern, das so fein w e Sagenehl

i st. Das Rauchermehl darf nur glimen und so viel Rauch produzieren
wi e eine Zigarette, die Tenperatur sollte nicht Uber 25 G ad steigen.
Nach vier bis sechs Rauchergéngen von jeweils einigen Stunden und

ei ner Ruhezeit von einem Tag dazw schen sollte die Schwarte gol dgel b
wer den. Noch vier bis sechs Wchen i m Raucher schrank nachreifen

| assen und I hr erster sel bstgemachter Schinken ist fertig! Auf einen
Blick:

* Fleisch in 1 - 2 kg-Stiicke teilen

* Gewlirze abwiegen: pro kg Fleisch

e 50 Gramm Pokelsalz, 2 Gramm Zucker und 10 Gramm Gewirze (5 g
weiBen und 5 g schwarzen Pfeffer), 2 g Frischen Knoblauch

* Fleisch mit der Gewilirz/Salzmischung einreiben, besonders die
Schnittflachen

* einschweiBen in Vakuum, wer keine Moglichkeit dazu hat, legt die
Fleischstilicke dicht an dicht in eine lebensmittelechte Wanne

* 10 Tage pro kg Gewicht im Kihlschrank pékeln, tdglich wenden

* abspiilen und 24 Stunden wassern, dabei Wasser zwei bis drei mal
ersetzen

* 1 - 2 Tage im Kihlschrank durchbrennen lassen

* abtrocknen und vier bis sechs mal kalt rauchern

* trocken und kalt trocknen und nachreifen lassen
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