/Eblergget Skinke - step by step

ZEbleroget Skinke her far du en step by
step vejledning

Hjem hos os laver vi denne spraengt seblergget skinke hvert ar til jul, det er
nermest en tradition hos os. Men jeg kan nu ogsa godt finde pa at lave den
indimellem nar vi far nogen geester. Resterne skaerer vi altid ud til paleeg og
fryser dem ned pakket i portioner.


https://boemsen.com/aebleroeget-skinke/

Den idelle grill til denne Skinke er en Smoker eller en Pellet Grill. Men det kan
ogsa ggares pa kugle- elle gas grill. Dog bliver den ikke sa smags intensiv pa gas
grillen.

Du skal bruge fglgende Ingredienser til Saltlagen:

= 2 dl Enebeer

= 1 ]1vand

= 11 Ablemost

= 1 ] Pilsener

= 2% dl Havsalt

= 212 dl Mgrk muscovado sukker (Brun Farin)
= 2% dl Salvie

= 2% Groft hakket timian

= 1 spsk Groft peberkorn

» 4 Mellmstore fed hvidlgg

Yderlige skal der bruges:

= 1 Herregardsskinke eller Skine 3-4 kg
» Smoker og Kuglegrill, 3-4 ZAble rggchunks


https://boemsen.com/aebleroeget-skinke/skinke/

= Gasgrill 3 handfuld Zble Ragflis
= Pellet Grill Zble regpiller
= Stegetermometer

Fremgangsmade Lage:

1.

Du starter med at knuse enebeerrene med bunden af en gryde eller
pande.Leeg dem i en store gryde og tilseette de gvrige ingredienser til
saltlagen, blande det hele godt sammen ved at du rgrer godt rundt til salt
og sukkeret er helt oplgst.

. Du trimmer feddet og skindet af din Skinke og kommer den ned i lagen.
Serge for den bliver nedsesenket sa den er daekket helt af lagen. Leeg lag
pa gryden og lade det hele koldtreekke i 48 timer.

. Efter de 48 timer i saltlage tager du den op og skyller den med kold vand,
nu skal den tilbage pa kel i 12 timer ved at du stiller den utildeekket pa en
rist i en skal eller et fad. Skinken kommer til at se tor ud efter de 12
timer. Inden den skal pa din Smoker eller i Grill skal din skinke lige have
lov til at traekke ved stuetemperatur i 30 min. Pensel den med en
kvalitativ god olie. Her bruger jeg olivenolie fra Band of Chefs.

. Gor din smoker / grill klar til meget lav varme 95-110 grader leeg to
regchunks pa kullene / briketterne i smoker eller kulgrill. ved gasgrillen
skal du bruge en handfuld regflis og en rggboks. Pa din Pellet grill
benytter du dig af able piller.

. Borst Grillristen rent hvis ikke de er rent, leeg din skinke pa grillen. den
skal rgges ved 107 grader eller sa teet pa de 107 grader som muligt i en
time ved lukket 1ag.

. Efter den forste time ligger de resternede chunks / rggflis pa grillen.
dette bortfalder nar du bruger en pellet grill igen ved lukket 1ag.

. Din skinke er feerdig nar du har opnéet en kernetemperatur pa 65-68

grader alt efter eget smag. Jeg lader den traekke til 68 grader og sa tager

jeg Skinken af grillen og pakker den ind i et viskestykke og lader den hvile
sig i op til 30 min.

Tilberedningstid pa Smoker eller grill:

Den er mellem 6 og 8 timer alt efter hvor stor din skinke er. Men det ger ikke
nogle at du lader din skinke traekke i en varme boks til i skal spise den. i tilfeelde
af den er for tidlig feerdig. Dertil serverer vi altid hjemmelavede fladekartofler


https://boemsen.com/?s=stegetermometer

med 3 slags ost.

[x]

= Forberedelsestid: 30 minuter
» Marineringstid: 48 timer

= Torretid: 12 timer

= Tilberedningstid: 6-8 timer

= Hviletid: 30 min


https://boemsen.com/aebleroeget-skinke/skinke-pa%cc%8a-bordet/

