Pastrama de Porc afumata -
Cum se face pastrama - Mama..
deja imi ploua in gura..
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In randurile urmdtoare, voi dezvalui cum se pregateste
pastrama de porc. Pastrama din ceafa de porc, condimentata
dupa metode traditionale si afumata timp de doua zile prin
alternarea fumului rece cu cel cald.

Pastrama de Porc afumata
]

De mult timp imi doream sa savurez o pastrama de porc afumata,
mai exact o pastrama din ceafa de porc, condimentata dupa
metode traditionale, afumata timp de doua zile prin alternarea
fumului rece cu cel cald, pentru a obtine cea mai delicioasa
pastrama de porc.

5 kg ceafa de porc

= 15 gr sare la kg de carne
gr fulgi de ardei iute
gr boia dulce

gr boabe de mustar

gr coriandru

gr usturoi granulat

gr ceapa granulata

gr cimbru
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= 4-5 frunzisuri de dafin
= 50 gr usturoi maruntit
= 10 gr boabe de piper maruntite

. Amestecati toate condimentele pentru marinada.

. Puneti bucatile de carne intr-un vas mare si turnati
peste ele amestecul de condimente.
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. Lasati carnea sa se marineze la frigider timp de 3-5
zile, intorcand-o de cateva ori pe zi.

. Dupa marinare, scoateti carnea si clatiti-o bine sub jet
de apa rece.

. Puneti bucatile de carne intr-un vas cu apa rece si
lasati-le sa se desareze pentru 2-3 ore, schimband apa
din ora in ora.
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. Scoateti carnea, uscati-o bine cu prosoape de hartie si
asezati-o pe un gratar la aer.

. Lasati carnea la aerisit pentru cateva ore sau peste
noapte.

. Preincalziti fumatoarea sau cuptorul la o temperatura
scazuta de aproximativ 120 de grade Celsius.

. Asezati bucatile de carne in fumatoare sau cuptor si
fumati-le/coaceti-le 1la temperatura scazuta pentru
aproximativ 4-6 ore sau pana cand ating o temperatura
interna de 70 de grade Celsius.

[x]

. Dupa ce este gata, lasati pastrama sa se racoreasca

inainte de a o felia.
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