WISOMIAGARMAT
// e odh 56 Gode

Egen skinka i saltlake
Jonny - 2024-10-13

Forberedelsetid

7 dagar och 20 minuter

Svart

medelsvart

Portioner
till Jul

Description

Jaja Julen narmar sig och vi ska har i December gora egen Julskinka.
Till detta har jag ett plastkar cal0 liter. med forberdelse och tillagning ca 7 dagar och 20 minuter

Ingredienser

— 1.1 kg salt, vanligt hushallssalt med eller utan jod eller grovsalt
— 1.75 dl strésocker
— 7 liter kallt vatten

— 2 tsk salpeter (valfritt - mest om du vill ha réd skinka)

Instruktioner

1. Blanda salt, socker och salpeter i plastladan. Har du en skinka med ben sa skar ett snitt in mot benet och
gnid in salt och socker in mot benet.

2. Tillsatt kallt vatten och ror runt om tills salt och socker l6st sig. Det tar nagra minuter.
3. Lagg i skinkan eller motsvarande. Lagen ska tacka det du rimmar. Racker inte lagen sa blanda mer lag.

4. Du kan eventuellt koka upp lagen vid sidan och lata den kallna samt sedan anvanda den till det du 6nskar.
Lagen ska vara kall nar du anvander den.

5. Skinkan eller det du rimmar bor ligga i saltlaken i minst en vecka for en mindre bit och upp till tva veckor for
en stor bit. Stall med lock svalt och morkt.



