Nelipsita Slanina Afumata,
Reteta Traditional Romaneasca
pe masa de sarbatori

Nelipsita Slanina Afumata, Reteta
Traditional Romaneasca pe masa de
sarbatori

Serviti slanina taiata iIn felii subtiri, alaturi de péaine
proaspata, ceapa si, desigur, un paharel de tuica sau vin.
Este un deliciu autentic, perfect pentru ocazii speciale sau
pentru a oferi un gust traditional oricarei mese.

Pofta buna si bucura-te de aceasta traditie culinara
romaneasca, pregatita cu mandrie si pasiune!

» 300 g sare fara iod pentru muraturi + 150 gr extra
*=5-6 g boabe mustar

= 10 boabe ienibahar

=5 g cimbru uscat
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5-6 frunzulite de dafin

5 g boabe piper negru

1 lingurita fulgi de ardei iute
1 caciulie de usturoi

1 lingura rasa de coriandru

50 g zahar brun

1. Taiati slanina in bucati potrivite.
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. Zdrobiti wusturoiul si amestecati-l cu restul

mirodeniilor si sarea, Iintr-un blender sau réasnita,
pentru a obtine un amestec fin.

Frecati fiecare bucata de slanina cu acest amestec,
asigurandu-va ca sunt bine acoperite.

. Impachetati bucatile de slanind in hartie de copt sau

folie alimentara.

. Lasati slanina sa se odihneasca la frigider sau intr-un

loc racoros pentru doua saptamani, pentru a permite
sarii si condimentelor sa penetreze carnea.

. Dupa doua saptamani, scoateti slanina si clatiti-o

pentru a indeparta excesul de sare si mirodenii.

. Legati bucatile de slanina si lasati-le sa se zvante

intr-un loc racoros si bine ventilat pentru cateva ore.
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. Afumati slanina la fum rece timp de 4 zile, alternand

perioadele de afumare cu pauze.

. Utilizati cires sau alte esente de lemn pentru a adauga

o aroma distincta.

Pregatiti o saramura cu apa, sare, dafin, piper, ardei
iute, paprika, usturoi si alte condimente la alegere.
Afundati slanina iIn aceasta saramura si pastrati-o intr-
un loc racoros pentru o conservare pe termen lung.




