Julskinka av vildsvin

Om du har tillgang till farsk skinka av vildsvin sa
ar det enkelt att salta in den sa att den far den
ratta smaken av julskinka. Efter insaltningen som

ANTAL PORTIONER:
INGREDIENSER

1 vildsvinsskinka utan ben (3-4 kilo)
SALTLAKE:

800 g fint eller grovt salt

1 1/4 dl strésocker

5 liter vatten

tar nagra dagar sa kokas skinkan i en lag som ar
smaksatt med kryddpeppar och lagerblad. En
stjdrna gor entré pa julbordet!

GOR SA HAR

SALTLAKE:

1. Blanda salt och socker i en skal.

2. Gnid in skinkan med lite av blandningen.

3. Lagg skinkan i en skal och lat den sta i kylen over
natten.

BLOTLAGGNING:

1. Blanda resten av saltblandningen med kallt vatten
i en stor skal av plast och ror om sa att saltet 16ser
sig i vattnet.

2. Anvand inte en skal av rostfritt stal eftersom den tar
skada av saltet.

3. Lagg ner skinkan sa att den tacks av saltlaken.

4. Stall en tallrik med en vikt ovanpa sa att skinkan
verkligen tacks av laken.

5. Latstaikylenifem dygn.

6. Vand skinkan ndgra ganger under tiden.

7. Var noga med hygienen, anvand engangshandskar.

KOKNING:

1. Innan du kokar skinkan sa behover den ligga i blot i
kallt vatten i 2-3 timmar.

2. Spola sedan av den under rinnande vatten.

3. Bind ihop den med ett steksnére och satt in en stek-
termometer i kottet.

4. Sjud skinkan tills innertemperaturen ar 70-75°.

5. Smaksatt kokspadet med 15 kryddpepparkorn och

tva lagerblad.

Lyft upp skinkan ur kokspadet och 1at den svalna.

Sedan ar det dags att griljera den.

8. For att griljeringen ska fasta kan du forst torka av
skinkan och ev sikta 6ver lite maizena.

No

Om du har fryst vildsvinsskinka ar det bara att tina den
forst och sedan géra som ovan.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se



