KRYTA

KRYDDERIER

Roskilde pglsen

Opskrift 10-0010

Ravarer: Varenr.
3,000 kg. Svinekgd 14-16 %

2,000 kg. Oksekgd 18-20%

4,000 kg. Snitter u/svaer

3,000 Itr. Isvand

0,120 kg. Nitritsalt 2007
0,080 kg. Kogesalt 2006
0,040 kg. Accoline (Fosfat) 6281
0,100 kg. Roskilde pglsen Krydderibl. 6068
12,340 Total

Arbejdsgang:

Svinekgd snitter og oksekgd hakkes gennem 3-4 mm skiven hver for sig.

Svinekgdet kgres sammen med salt, fosfat, isvand og krydderier i lynhakkeren til en god emulgering

er opnaet derefter tilsaettes oksekgdet og til sidst de hakkede snitter og der kgres til den gnsket grovhed
er opnaet.

Stopning:

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22-24 mm eller svinetarme kaliber24-26 mm.

Afdrejes i passende stgrrelser. Pglserne haenges pa rggstokke uden at bergre hinanden.

Torring:
Pglserne tgrres ved 65°C i ca. 20 min.

Rogning:
Pglserne rgges i varm rgg ved 65-70°C i ca. 40 min eller til den gnskede farve er opnaet.

Kogning:
Pglserne koges ved 80°C til en kerne temperatur pa 75°C

Derefter afkgles pglserne fra 65°C til 10° pa max. 3 timer.
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