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[x]

Aceasta reteta prezinta procesul de pregatire a slaninei
pentru afumat, o metoda traditionala de conservare si
aromatizare a carnii de porc.

= Slanina de porc (11 kg in aceasta reteta)

=20 g sare grunjoasa neiodata pentru fiecare kg de
slanina (pentru cele 11 kg de sunca am folosit 220 g)

= 10-12 frunzulite de dafin

=15 g de cimbru uscat

=4 caciulii de usturoi, tocat la cutit

= 15-20 g piper boabe

=2 L vin rosu cu care se va clati slanina dupa perioada
de condimentare

1. Intindeti slanina si presarati amestecul de condimente,
asigurandu-va ca fiecare bucatica este bine acoperita.
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[x]

. Puneti slanina condimentata intr-o cutie si lasati-o la
frigider pentru doud saptamani. Intoarceti bucatile din
cand in cand.

(]

. Dupa maturare, spalati fiecare bucatica de slanina cu
vin pentru a indeparta excesul de condimente si a
imprumuta aroma vinului.

. Taiati bucati potrivite de slanina, faceti o incizie si
legati-le cu ata de macelar.

[x]

. Atarnati slanina pentru a se zvanta pentru doua
saptamani, apoi afumati-o timp de o zi.

. Pentru a conserva slanina, puteti folosi congelatorul
sau impachetati-o in hartie de copt cu sare grunjoasa si
depozitati-o intr-un loc racoros si uscat.
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