Gravad skinke
F

1 kg svinefilet, afpudset
200 g nitritsalt

2 | koldt vand

Dild

Peber, friskkveernet

Saltet oplgses helt i 2 liter koldt vand, svarende til en 10% saltlage, og skinken ligger
i saltet i 3 dage, opbevares kgligt.

Skinken tages op og gnides godt med rgrsukker, peber og dild.

Skal derefter vacumpakkes og skal ligge 7 dage i kgleskabet. Sgrg for at vende
skinken en gang i dggnet, sa den ikke ligger og tgrre ud pa den ene side.

Skinken er nu klar til servering, skaeres i tynde skiver og serveres pa noget godt brgd,
kan vaere rugbrgd eller hvedebrgd. Nyd det, for skinken smelter pa tungen.
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