Varmrgget bacon

Ingredienser:

1 stk. Brystfleesk uden ben og sveer
krydderier pr.kg.

13 g. alm. salt

13 g. nitrit salt

10 g. peber mix

5 g. brunfarin

Fremgangsmade:

1. Kgdet vejes og det regnes ud hvor meget
krydderi der skal bruges. Det er en god ide
at skrive det op pa en lille lap papir, sa er
det nemmere nar man star med veegten.

2. Krydderier vejes afien lille skal, <
brystfleesk kommes i en vakuumpose, og ; i b
skalen med krydderier tammes ned i | a2

vakuumposen. Posen masseres sa alle
krydderier fordeles ud over kgdet. Sa skal
den vakuumpakkes og kommes derefter i
kaleskabetica. 10 dagn.
3. Nar kadet er saltet, tages kadet ud af posen og skyldes i koldt vand.
Tor det helt tart i et rent viskestykke og heeng det derefter i rageovnen.

P

5. Baconen skal rages i ca. 1-1,5 time ved 60° til 70° gerne med rgg fra
starten. Nar kadet begynder at tage farve, er det klar.
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