Kochschinken Winzerart mit Well3wein

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

Ausgangsmaterial war ein Schi nkenbratenstick mt
Schwart e.
Das wird gepokelt. Und zwar im

SPRI TZPOKEL VERFAHREN.

Dazu stellt man ei ne entsprechende Lake her. Die
Menge betragt 1 Funftel vom Fl ei schgew cht.

Die Gewirze werden ca. 20Mn in Wasser/\Wein
CGekocht, und dann | asst man di e Lake abkihl en.
Das Verhaltnis Wasser zu Wein ist 50/50.

Der Wein sollte hal btrocken sein.

PRO LI TER WASSER/ VEI N VERWENDET MAN

110- 120 G anm Pokel sal z

20 G anm Zucker
2 G amm Kimel
3 Gramm ( zerstolen )Kori ander

11/2 Gramm Knobl auchpul ver
8 Sticke ( zerstolen) Pfefferkdrner
8 Sticke ( zerstoRRen) Wachol der beeren
1 Stick Lorbeerbl att
Anleitung:

I st die Lake abgekihlt, wird sie gleichmalBig in das Fl ei sch gespritzt.
Es gi bt spezielle Pokel spritzen, Bratenspritzen, oder eine Spritze
aus der Apot heke tut es auch. Zum Spritzen | egt man das Fleisch in

ei ne ausrei chend grol3e Schissel, mt der leicht eingeritzten Schwarte
nach unten.

Di e Schiissel wi rd anschliefRend di cht verschl ossen und flUr zweiei nhalb
Tage in den Kuhl schrank gestellt. Wr verwenden zum Verschli el3en
Fri schhal tefolie.

Nun wi rd der Schinken bei ca. 68 Gad fur 40M n. Uber Buchenhol z
gerduchert. Dann nuss er abkihl en. Danach wird er grof3zugig mt einer
M schung aus Wi n und Rohrzucker bepinselt. Auf 50m Wein gibt man
12g Rohrzucker. Dann eng in Haushaltsfolie einw ckeln und far 12
Stunden i m Kihl schrank ruhen | assen.

Danach gi bt man i hn in eine Schinkenform und es wird pro kg Schi nken
ei ne Stunde gebriht. Die Tenperatur sollte 78 Grad betragen. Damt er
besser zusammenkl ebt, kann man etwas Aspi kpul ver auf das Fl eisch
geben. Die Tenperatur imlnneren nuss am Ende der Brihzeit 68 G ad
bet r agen.

I st der Schinken gar, wird die Form aus dem Wasser bad genonmen und
das uberschissi ge Wasser abgegossen. Der Schinken rmuss jetzt in der
For m auskihl en.

Quten Appetit bei disem|ekeren Schinken ist sicher angesagt !
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Quédle:
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