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Grillpolse

Recepthummer Derefter tilsaettes oksekgdet, og til slut de
040100 hakkede snitter og der kgres til den gnskede
grovhed er opnaet.
Opskrift :
P . Stopning
Kg. Ravare Varenr.

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
Afdrejes i passende stgrrelse. Pglserne haenges

3,500 Flaeskekgd 14 - 16%
2,000 Snitter

2,000 Okseked 18 - 20% pa regstokke uden at bergre hinanden.

2,500 Isvand

0,100 Nitritsalt 2007 Torring

0,900 Grillpglse blanding 9902 Pglserne tgrres ved 65°C i ca. 20min.
Total = 11,000k Rggning

) Pglserne rgges i varm rgg ved 65 - 70°C i ca.

Arbejdsgang 40min. eller til den gnskede farve er opnaet.
Flaeskekgd snitter og oksekgd hakkes gennem

3-4mm skiven hver for sig. Kogning

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, is-
vand og krydderier i lynhakkeren, til en god
emulgering er opnaet.

Pglserne koges ved 80°C til en kerne
temperatur pa 78°C

Derefter kgles pglserne i koldt vand i ca. 1T0min.


http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grillpolser med ost og lgg

Recepthummer
040101

Opskrift

Kg. Ravare

3,500 Flaeskekod 14 - 16%
2,000 Snitter

2,000 Oksekgd 18 - 20%
2,500 Isvand

0,100 Torret log (opbladt 1:4)
0,100 Nitritsalt

0,900 Grillpglse blanding

Varenr.

5104
2007
9902

Total = 12,650kg

Arbejdsgang

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

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, isvand
og krydderier i lynhakkeren, til en god emulge-

ring er opnaet.

Derefter tilseettes oksekgdet og de hakkede
snitter og kgres til den gnskede grovhed.

Til slut kommes ost og opblgdte lgg i farsen og
fordeles jaevnt.

Stopning og terring

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
Afdrejes i passende stgrrelser. Pglserne
haenges pa rggstokke uden at bergre hinanden.
Pglserne tgrres ved 65°C i ca. 20min.

Ragning
Pglserne rgges i varm rgg ved 65 - 70°C i ca.
40min, eller til gnsket farve er opnaet.

Kogning

Pglserne koges ved 80°C til en kernetemperatur
pa 75°C

Pglserne afkgles fra 65°C til under 10°C pa max
3 timer.


http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/69-loeg-fine-minced-2-4mm---2-kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grillpglser med chili

Recepthummer

040102

Opskrift

Kg. Ravare Varenr.
3,500 Fleeskekod 14 - 16%

2,000 Snitter

2,000 Oksekgd 18 - 20%

2,500 Isvand

0,080 Chili knust 5508
0,100 Nitritsalt 2007
0,900 Grillpglse blanding 9902

Total = 11,080kg

Arbejdsgang

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

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, isvand
og krydderier i lynhakkeren, til en god emulge-
ring er opnaet.

Derefter tilsaettes oksekgdet og til slut de
hakkede snitter sammen med chili, der kgres til
den gnskede grovhed er opnaet.

Stopning og terring

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
Afdrejes i passende stgrrelser. Pglserne
haenges pa rggstokke uden at bergre hinanden.
Pglserne tgrres ved 65°C i ca. 20min.

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

Kogning

Pglserne koges ved 80°C til en kernetemperatur
pa 75°C

Pglserne afkgles fra 65°C til under 10°C pa max
3 timer.


http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/79-chili-knust-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grillpglse med ost og tomat

Recepthummer

040103

Opskrift

Kg. Ravare Varenr.
3,500 Flaeskekgd 14 - 16%

2,000 Snitter

2,000 Oksekgd 18 - 20%

2,500 Isvand

1,500 Revet ost

0,150 Tomat flakes 200455-1
0,100 Nitritsalt 2007
0,900 Grillpglse blanding 9902

Total = 12,650kg

Arbejdsgang

Flaeskekg@d snitter og oksekad hakkes gennem
3 - 4mm skiven hver for sig.

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, isvand
og grillpglse blandingen i lynhakkeren til en god

emulgering er opnaet.

Derefter tilseettes oksekgdet og de hakkede
snitter, og der kgres til den gnskede grovhed er
opnaet.

Til slut kommes ost og tomat i farsen og for-
deles jeevnt.

Stopning og terring

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
Afdrejes i passende stg@rrelse. pglserne haenges
pa regstokke uden at bergre hinanden.

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

Kogning

Pglserne koges ved 80°C til en kernetemperatur
pa 75°C.

Pglserne afkgles fra 65°C til under 10°C pa max
3 timer.


http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/1090-tomat-flakes-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/1090-tomat-flakes-1kg-pose/
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Grov grillpglse med ramslag

Receptnummer emulgering er opnaet.

040104 Derefter tilsaettes oksekgdet, og til slut de
hakkede snitter samt ramslgg, det kgres til den
gnskede grovhed er opnaet.

Opskrift
Kg.  Ravare Varenr. Stopning og torring
3,500 Flaeskekgd 14 - 16% Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
2,000 Snitter 24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
2,000 Oksekgd 18 - 20% Afdrejes i passende storrelser. Pglser-
2500 Isvand Ee haednges pa rggestokke uden at bergre
inanden.
0,100 Ramslgg 300165-03 _ _
! Pgl t d 65°Cica. 20min.
0,100 Nitritsalt 2007 glserne tgrres ve i ca. 20min
0,900 Grillpglse blanding 9902 R¢gning
Pglserne rgges i varm rgg ved 65 - 70°C i ca.
Total = 11,100k 40min, eller til den gnskede farve er opnaet.
Arbejdsgang Kogning
Fleeskeked snitter og oksekgd hakkes gennem  pgjserne koges ved 80°C til en kerne tempera-
3 - 4mm skiven hver for sig. tur pa 75°C.

Flaesl_<ek¢det k¢re§ sammen med salt, i_svand Pglserne afkgles fra 65°C til under 10° pa max
og grillpglse blandingen i lynhakkeren tilen god 3 tjmer.


http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/982-ramsloeg-5mm-300gr-pose/
http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grov Chorizo grillpglse

Recepthummer

040105

Opskrift

Kg. Ravare Varenr.
3,500 Fleeskekod 14 - 16%

2,000 Snitter

2,000 Oksekgd 18 -20%

2,500 Isvand

0,100 Nitritsalt 2007
0,200 Chorizo Sevilla 6013
0,900 Grillpglse blanding 9902

Total = 11,200kg

Arbejdsgang

Fleeskek@ad snitter og oksek@d hakkes gennem
3 - 4mm skiven hver for sig.

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, is-
vand og krydderierne i lynhakkeren til en god

emulgering er opnaet.

Derefter tilseettes oksekgdet, og til slut de
hakkede snitter, det kgres til den gnskede grov-
hed er opnaet.

Stopning og terring

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
Afdrejes i passende stgrrelser. Pglser-

ne haenges pa rggestokke uden at bergre
hinanden.

Pglserne tgrres ved 65°C i ca. 20min.

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

Kogning

Pglserne koges ved 80°C til en kerne tempera-
tur pa 75°C.

Pglserne afkgles fra 65°C til under 10° pa max
3 timer.


http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/54-salami--spegepoelser/479-chorizo-sevilla-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grillpelse med persille og hvidlag

Receptnummer emulgering er opnaet.

040106 Derefter tilseettes oksekgdet, og til slut de
hakkede snitter, persille og hvidlgg det kgres til
den gnskede grovhed er opnaet.

Opskrift
Kg. Ravare Varenr. Stopning og torring
3,500 Flaeskekgd 14 - 16% Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
2,000 Snitter 24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
2000 Oksekgd 18 - 20% Afdrejes i passende stgrrelser. Pglser-
2500 Isvand ne haenges pa rggestokke uden at bergre

' o hinanden.
0,100 Nitritsalt 2007 . .

! Pgl t d 65°Cica. 20min.
0,100 Persille skaret 300380 piserne torres ve ' ca. <imin
0,080 Hv.idIe)g granule.ret 5513 Regning
0,900 Grillpglse blanding 9902

Pglserne rgges i varm rgg ved 65 - 70°C i ca.

40min, eller til den gnskede farve er opnaet.
Total = 11,180k

) Kogning
Arbejdsgang Pglserne koges ved 80°C til en kerne tempera-
Flaeskeked snitter og oksekad hakkes gennem  tur pa 75°C.
3 - 4mm skiven hver for sig. Polserne afkgles fra 65°C til under 10° pa max
Flaeskekgdet kgres sammen med salt, isvand 3 timer.

og grillpglse blanding 1 lynhakkeren til en god


http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/17-oekologiske-krydderurter/287-oeko-persille-skaaret-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/82-hvidloeg-granuleret-g1-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grillpglse med timian og oregano

Recepthummer emulgering er opnaet.

040107 Derefter tilsaettes oksekgdet, og til slut de
hakkede snitter, det kgres til den gnskede grov-
hed er opnaet.

Opskrift
Kg. Ravare Varenr. Stopning og tarring
3,500 Flaeskekgd 14 - 16% Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
2,000 Snitter 24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
2000 Oksekgd 18 - 20% Afdrejes i passende stgrrelser. Pglser-
2500 Isvand ne haenges pa rggestokke uden at bergre

' o hinanden.
0,100 Nitritsalt 2007 : .

! Pgl t d 65°Cica. 20min.
0,050 Timian skaret 5102 piserne torres ve ' ca. 2omin
0,050 Orggano skéret. 1137 R¢gning
0,900 Grillpglse blanding 9902

Pglserne rgges i varm rgg ved 65 - 70°C i ca.

40min, eller til den gnskede farve er opnaet.
Total = 11,100k

) Kogning
Arbejdsgang Pglserne koges ved 80°C til en kerne tempera-
Flaeskeked snitter og oksekad hakkes gennem  tur pa 75°C.
3 - 4mm skiven hver for sig. Polserne afkgles fra 65°C til under 10° pa max
Fleeskekgdet kgres sammen med salt, is- 3 timer.

vand og krydderierne i lynhakkeren til en god


http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/15-krydderurter-i-pose/204-timian-skaaret--500gr-pose/
http://kryta.dk/produkter/16-krydderurter-i-saek/236-oregano-skaaret-tyrkisk-10kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
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Grillpglse med hvidlggsflager

Receptnummer Derefter tilseettes oksekgdet, og til slut de

040108 hakkede snitter samt hvidlggsflager, det kgres
til den gnskede grovhed er opnaet.

Opskrift Stopning og terring

Kg. Ravare Varenr.  parsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -

3,500 Fleeskekgd 14 - 16% 24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.

2,000 Snitter Afdrejes i passende stgrrelser. Pglser-

2,000 Oksekgd 18 - 20% ne haenges pa rggestokke uden at bergre

2,500 Isvand hlnlanden. d65°C _

0,100 Nitritsalt 2007 Polserne tgrres ved 65°C i ca. 20min.

0,150 Hv.ldl¢gsflager | 306584 Regning

0,900 Grillpglse blanding 9902

Pglserne rgges i varm rgg ved 65 - 70°C i ca.

40min, eller til den gnskede farve er opnaet.
Total = 11,000kg

] Kogning
Arbejdsgan.g Pglserne koges ved 80°C til en kerne tempera-
Fleeskekgd snitter og oksekgd hakkes gennem ;3 75°C.
3 - 4mm skiven hver for sig. Pglserne afkgles fra 65°C til under 10° pa max

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, is-
vand og krydderierne i lynhakkeren til en god
emulgering er opnaet.

3 timer.


http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/62-hvidloegsflager-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/62-hvidloegsflager-1kg-pose/
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Grillpolse med karry

Recepthummer

040109

Opskrift

Kg. Ravare Varenr.
3,500 Flaeskekgd 14 - 16%

2,000 Snitter

2,000 Oksekgad 18 - 20%

2,500 Isvand

0,100 Nitritsalt 2007
0,200 Karry madras 5571
0,900 Grillpglse blanding 9902

Total = 11,200kg

Arbejdsgang

Flaeskekgad snitter og oksekad hakkes gennem
3 - 4mm skiven hver for sig.

Flaeskekgdet kgres sammen med salt, is-
vand og krydderierne i lynhakkeren til en god
emulgering er opnaet.

Derefter tilseettes oksekgdet, og til slut de
hakkede snitter, det kgres til den gnskede grov-
hed er opnaet.

Stopning og terring

Farsen stoppes i lammetarme kaliber 22 -
24mm, eller svinetarme kaliber 24 - 26mm.
Afdrejes i passende stgrrelser. Pglser-

ne haenges pa rggestokke uden at bergre
hinanden.

Pglserne tgrres ved 65°C i ca. 20min.

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

Kogning

Pglserne koges ved 80°C til en kerne tempera-
tur pa 75°C.

Pglserne afkgles fra 65°C til under 10° pa max
3 timer.


http://kryta.dk/produkter/46-toerstoffer-og-tilsaetning/713-nitritsalt-25kg-saek/
http://kryta.dk/produkter/13-krydderier/103-karry-madras-1kg-pose/
http://kryta.dk/produkter/55-poelse-blandinger/1081-grillpoelse-umel-amp-maelk-09-kg-pose/

