Rauchern ¢ Kochen by Bohni

Salami| Papribasalame

Schwierigkeitsgrad: Mittel
2ubereitungszeit: 1,5 Stuhden
Wartezeit: ca. ¢ Wochen

Benotigtes 2ubehOr: gchussel
Messer
FleisChwolf
Wurstflller
Waage
Gewlrzwaage
Darm Naturin Kaliber ¢3 oder grbger
TRaucherofen
Sparbrand
Buchen Rauchermenl
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2Zutaten: 650 Gramm SChweinenacken
350 Gramm SpecCk

Gewdlrze pro Kilo Fleisch:

25 Gramm NPS

¢ Gramm Pfeffer

1 TL Senfkornher

¢ GGramm 2Zucker

2 TL Paprikapulver (h. Geschmack)
2 CL Cognac (optional)

Hinweis: Da die Salami Kaltgerauchert werden soll, muss der Darm
unbedingt ,raucherbar* sein.

2ubereitung:

Das FleisCh und den SpecCk in wolfgerechte Stlcke sChneiden und
Ca. 1 Stund anfrieren lassen, Danhach die Gewlrze zum dem FleisCh
geben und mit der Kleihsten SCheibe wolfen.

In der 2ZwisChenzeit die Darme in einer lauwarmen 10% Salzlake
wassern.

Jetzt die gewolfte Masse SO lahge kKneten bis eine homogene
Masse entstanden ist (8 bis 20 Minuten).

Die Masse in deh Wurstflller geben und die Darme damit £lllen.
Dabei daruf achten, dass die Darme Straff mit SO wenig wie
moglich Lufteinschllssen gefullt werden. Das braucght etwas
OUbung! AAAAADber (Jbung macht den Meister!!

www.kochenhunhdraeuchernbybohni.de

Kochbohhi@gmail.com 2026



Die Darme mit Wurstgarnh gut verschlieren.

Jetzt ist die meiste Arbeit getan. Jetzt heirt es Warten und
Geduld haben.

Die gefuliten Salami jetzt zum Jmroten aufhangen. Dabei sollte
die Temperatur in der 1. Woche Ca. 18 Grad und die
Luftfeuchtigkeit 75 bis 80% betragen. Ist die [Luftfeuchtigkeit zu
niedrig trocken die Salamis Voh aussen nach inhen das wollen wir
aber nicht. Abbhilfe bei zu niedriger [Luftfeuchtigkeit: Taglich
einmalmit Wasser besprihen.

1h der 2. AJoche sollte die [Luftfeuchtigkeit bei max. 50% liegen,
damit die Salami komplett durChtroCknen Kann.

Nach dem TroCknen wird die Salami Kalt gerguchert. 5 bis 8
TRauchergange zu je 6 bis 8 Stunden. Zwischen den Rauchergangen
uhbedingt eine Pause von Ca. 12 einhalten.

Hat die Salami durch das Rauchern die gewlnschte Farbe
angenommen. Darf sie bis zur gewlnschten Festigkeit noCh etwas
hangen.

Danach kann die Salami vakuumiert werden.

Der Geschmack ist sensationell.......
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