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BIO SCHWEINE-ROHSCHINKEN

Ausgangsmaterial
100.000 kg Bio Schweinefleisch (Unterschale, Nuss, Hiifte)

Gewlirze und Zutaten pro Kilogramm

13 g Nitritpdkelsalz 90 (begrenzte Zugabe gem. V des WBF 910.181)
15-17g Speisesalz
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Arbeitsanleitung
Das Schweinefleisch zuschneiden und in gleich grosse Stiicke portionieren.

Aus Nitritpdkelsalz, Speisesalz, Bio Trockensalzung und Starterkulturen eine Pékelmischung zubereiten.

Fleischstiicke anteilig damit einreiben und in Salzbehalter einschichten.
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Bei max. 2 °C fiir ca. 14-21Tage lagern, dabei ca. alle 3—6 Tage umschichten.

(Die Pokelzeit richtet sich nach der Grosse der Fleischstiicke.)

Anschliessend abwaschen, aufhédngen und fur 12—-24 Stunden bei Raumtemperatur ca. 20 °C akklimatisieren lassen.
Bis zur gewiinschten Farbe kalt rauchern bei einer Temperatur von ca. 18-20 °C.

Anschliessend bei 12-14 °C und 70-75% rel. Luftfeuchte trocknen.
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Gewichtsverlust ca. 30%.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



