


Vorbereitung des Rauchergutes

Das Rauchgut sollte vor dem Rauchern eingesalzen werden. Auf diese Weise wird dem
Rauchgut Wasser entzogen (Osmose). Das verhindert einerseits das Platzen der
Lebensmittel, andererseits wird durch das Salzen die konservierende Wirkung verstiirkt.

Empfehlung: Das Riuchergut vier Stunden in 10 % Sole einlegen. Anschliessend
herausnehmen und gut trocknen lassen.

10% Sole = 100g Kochsalz in 1 { Wasser auflésen.

Vorbereitung der Rauchkammer

* Einfilllen von etwa fiinf Essioffeln Sigemehl (2.B. Fichte) in der unteren
Russbiichse.

* Ausgewihlite Kriuter grob geschnitten obenaufiegen.

* Rauchkammer auf die Russbiichse aufstecken.

Obere Russbiichse entfernen und mithilfe des Aufhingestibchens das

Rauchgut in die Schlitze der Rauchkammer einhingen.

Deckel schliessen.

Rauchkammer auf das Gitter stellen.

Brenner anziinden.

Warten.

Die Riiucherzeiten mit der Rauchkammer hingen ab:
* vom Gewicht des Riuchergutes
* von der Aussentemperatur

Erfahrung: Bei Aussentemperaturen von 18° C und einem Rauchgutgewicht von circa 300 g
dauert die Riucherzeit gut eine Stunde. Entsprechend sind die Zeiten bei Anderungen von
Temperatur und Gewicht anzupassen.

Zum Beispiel: Bei 18° C und 600 g Gewicht circa 1 1/2 Std. Diese Zeit entspricht auch der
Brenndauer des Spritpastenbrenners.
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