Reteta Rapida de BACON
adevarat! Vei uita sa mai
cumperi din magazin

Reteta Rapida de BACON adevarat!
Vel uita sa mai cumperi din magazin

Acest bacon preparat in casa este pur si simplu nemaipomenit,
cu un gust autentic care va va cuceri papilele gustative.
Ingredientele sunt minime, dar rezultatul este maxim: bucatele
fragede de carne de porc sarata si afumata, gata sa fie
savurate iIn cateva minute. Tot ce aveti nevoie este o carne de

calitate si putina rabdare, alaturi de mixul potrivit de
condimente.

» 2 kg fleica

»7-8 g bicarbonat de sodiu
=100 ml vin alb

= 100 ml apa

=20 g sare
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» 25 g zahar

= 3 lingurite boia dulce afumata
=3 g cimbru uscata

=3 g piper proaspat rasnit

= 1/2 nucsoara rasa

=5-6 frunze de dafin

» 1 caciulie usturoi

. Intr-un bol, adaugati bicarbonatul de sodiu. Adaugati un
lichid acid (vin sau altceva) pentru a activa
bicarbonatul.

. Adaugati sarea, zaharul, boiaua, cimbrul, piperul,
nucsoara, dafinul tocat si usturoiul dat pe razatoare.

. Aplicati amestecul de condimente pe ambele parti ale
fleicai de porc.

. Lasati la marinat in frigider pentru minim 3-4 ore sau
pana la o saptamana pentru o aroma mai intensa.

. Preincalziti cuptorul la 100 de grade Celsius.

. Asezati carnea pe un gratar intr-o tava si adaugati un
pahar cu apa in tava pentru a preveni arderea grasimii.



. Coaceti timp de 1 ora si jumatate per kilogram de carne
(aproximativ 3 ore pentru 2 kg).

. Lasati baconul sa se raceasca, apoi refrigerati-1 peste
noapte.




