мое сало и грудинку делала по этому рецепту:

Рецепт №6.

Свиное сало должно быть с обильными мясными прожилками, можно грудинку – получится деликатес, как из магазина. В кастрюле прокипятить рассол ( На 1 литр воды: 
0, 5 стакана граненного соли, горсть луковой шелухи, несколько зубчиков чеснока, специи по вашему вкусу), в рассол опустить ломоть сала. Следить, чтобы рассол покрыл весь кусок сала, кипятить 10 минут. Кастрюльку снять с огня, пусть она остынет. Оставьте ее со всем содержимым на сутки. Затем сало достать, когда рассол с него стечет, обмазать сало толченным чесноком. Кто любитель специй, тот может обвалять сало в специях еще раз. Опять оставить этот заветный кусок сала в холодильнике на сутки, затем переложить в морозилку. Как только сало промерзнет в морозилке, деликатес готов! Получается – словно его коптили! Нужно учесть, что большой кусок может плохо провариться. Лучше разрезать его на полосы шириной по 4 см, а длиной 7 – 10 см. Получается вкусно. Проверено на личном опыте.

Я брала 1,7 (объем чайника) воды, кофейный стаканчик (коричневый узкий) +1 ст ложка с горкой крупной соли, горсть луковой шелухи, дома нашлось лишь 3 зубчика чеснока, специи 1/2 ст л специи для рыбы (что берем на рынке). Грудинку и сало (не совсем сало, а так шкурка с рыхлым сальцем и мясцом) нарезала на куски 4-6 см. Прокипятила рассол в 2 л кастрюле, стала класть в кастрюльку куски сала не убрались, пришлось перелить в 2,5 л кастрюлю. Во время кипения сала в рассоле ощущался сладковатый запах, решила добавить 1/3 ч л смеси перцев (молотый). «Следить, чтобы рассол покрыл весь кусок сала» не совсем получалось сало все время всплывает.
На следующий день намазала давленным чесноком и положила в пакет в холодильник. дальше заморозила. попробовали замороженный и после размороженный – мужички сказали что очень вкусно, размороженный лучше.
второй раз делала с большим кол-вом луковой шелухи. цвет получился более насыщенным кирпичным

3 раз брала 3-4 ст л морской соли (крупная) на 3 куска грудинки  (3 куска как раз убрались в 2,5 л кастрюлю, 3 -4 зубчика чеснока, специи вкусмастер для мяса 1/ чл . Положила в горячий р-р, кипятила мин 10. Оставила на столе на кухне.
26,12,15

Сало1 

Сало домашнее поставила вариться, добавила специи для курицы 1 пакетик, крупная морская соль 3 ст л 1/2 ч л паприки и 1/2 ч л черного перца, луковой шелухи горстей 5, прокипятила мин 30 оставила на столе остывать.

Сало2 

Сало намыла и сложила в стеклянную банку, вскипятила 1,5 литра воды, добавила 5 ст.л. г горкой морской соли, залила этим рассолом сало, предварительно нашпиговав его тонкими дольками чеснока, добавила в раствор резанный чеснок, молотый перец (сама раздавила несколько горошен15-20),  лаврушку 2 листика, закрыла крышкой, оставила на столе остывать. На следующий день остыло убрала в холодильник. Держать в холодильнике не меньше 3 недель
Лучше 40 дней.
