Wacholder schinken Ganz M ager

Kategorien:  Mezgerei, Schinken, Pokeln
Zutaten fur: 1 Rezept

Al's Ausgangsmaterial verwende ich ein mageres

St ick Schwei nefl ei sch aus der Nuss.

Das Gewicht liegt in der Regel zw schen 900g und
1,2 kg Schwei nefl eisch

Der erste Schritt ist die Herstellung der Pokel

Gewlr zm schung.

Die Menge richtet sich nach dem Fl ei schgew cht.

PRO KG FLEI SCH SI ND DAS

42 G amm Pokel sal z
10 Sticke N cht zu grob zerstolene Wachol der beeren
2 Gramm Schwarzer, zerstolRener schwarzer Pfeffer
11/2 Gramm Zucker
1 Gramm Knobl auchpul ver

Anleitung:

Ist die Mschung fertig, gibt man das Fl eisch in eine ausreichend
grofRe Schissel, und verteilt die M schung dariber. Es wird so | ange
i n der Schissel gewendet und geknetet, bis das Fleisch gleichmallig
Uber zogen i st .

Ab di esem Augenbl i ck beginnt die eigentliche Pokel ung und es wird den
Fl ei sch Fl Gssi gkeit entzogen, was der Haltbarmachung dient.

Ei ne ganz saubere Sache ist, wenn man das Pokel gut in einen
Ei nfrierbeutel gibt. Nachdem der grofRte Teil der Luft heraus gedrickt
ist, wird er dicht verschl ossen, verschwei 3t oder zugedreht.

Di e Fl issigkeit kann so in den ndchsten Tagen der Pokel ung

ungehi ndert austreten, auch wenn nur noch wenig Luft imBeutel ist.
Die Luft komplett abzusaugen, also Vakuum eren , sollte man vernei den,
wei | dadurch der freie Ablauf der Fl ussigkeit unginstig beeinflusst
wird.

So verschl ossen nmuss das Fleisch 13 Tage ruhen. Alle zwei Tage wird
es etwas geknetet und gewendet. Di e geeignete Tenperatur |iegt
zwi schen 5 und 10 G ad

Sind 13 Tage vergangen, wird das Fleisch fur 12 Stunden in ein
genugend grolles Gefdall mt kaltem Lei tungswasser gegeben. Das Gef ai3
darf nicht zu klein benessen sein. M ndestens 5L Vol unen.

Anschl i elend den Schi nken trocken tupfen und fir zwei Tage zurm
Trocknen auf hdngen.

Dann kommt das Kal tr auchern.

Alle ein bis zwei Tage ei nen Raucherdurchgang von ca. sechs Stunden.
So | ange wi ederhol en, bis der Schinken di e gewinschte Farbe
angenomen hat .

Anschl i eRend auf hdngen und bei einer Tenperatur von ca. 12 bis 15
Gad reifen | assen. We | ange hangt davon ab, wi e trocken man den
Schi nken haben ndchte. Nach ca. 2,5 Wchen kann mal schon nal testen.



Wacholder schinken Ganz M ager
(Fortsetzung)

Quten Appetit winscht | hnen Konrad Hei zmann

Qudle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



