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Isvatten RECEPT FOR KRYDDMIXER
Isvatten haller farsen kall. Vatten/vin tillsatts i mattliga mangder, upp till tio procent for att gora Ingredienser, totalt 2000g 9% kommentar
korven saftigar h mer I3 r .
orven saftigare och mer lattbearbetad -, Magert kétt av nt, gris, lamm eller vilt. 1000g. 50%
askiner
. . o e . . Mindre magert kétt typ karré, hogrev, entrecote 600 g 30 % 0
En vanlig gammeldags manuell kéttkvarn av typ “Husqvarna” ar inte fel. Det géller dd bara att man — totalt mellan 25-30 % fett
. . . . . . Spack, sidflask el fettkappa 400 g 20%
har ett korvhorn som passar. Kéttkvarnen mandvreras lampligast av tva tillsammans, da det kan die krvdd | burk
. . o . .
vara svart att bade veva och fylla fjilstret ensam. Elektriska kottkvarnar gar att fa for priser under Fardig kryddning c0g 3% Er(]);gr:vr;\;;pios;\aer?n Y
tusenlappen och annu billigare begagnat. Se bara till att kottkniven ar skapt och av bra it L5 Timjankryd’dning
metallkvalitet. Till hushallsmaskiner av typ Bosch och Electrolux kan man képa kottkvarnar och a 2727 Uinnehaller ca 1,5 % salt.
korvhorn som tillbehér. Bade nytt & begagnat. Ovriga har inget salt.
En bra vag med en minsta noggrannhet pa 1 gram underlattar. Finns att képa for runt 200 kronor. Vatska, ex. vis Isvatten 1dl:5-10%
Hall er till recept med vikt (gram, kilo) och inte volymer som kan vara mycket osakra.
Salt finns i kryddmixerna; Boerewors och Timjan & Rosmarin. Smaka av och komplettera ev.
Till Merguez och chorizo bér tillsattas 1,5 — 2% / 30-48 gram salt

Bind av, snurra eller fldta korven
Nar korvldngden har torkat en aning kan man binda av korvar med bomullsgarn. Ett alternativ ar Beredning
att lagga hela landen pa en bank, markera korvarnas langd och sedan snurra vartannat segment at
ett visst hall. Lagg en hel korvlangd pa ett ren arbetsyta. Nyp till dar andra (2:dra) korven ska borja

med vanster fingrar och dar den ska sluta med hoger fingrar. Vrid runt korven mellan handerna

Hygien och kyla ar nyckelord vid all korvtillverkning. Kétt och speciellt kéttfars ar mycket
infektionskansligt . Anvand garna vinyl- eller latexhandskar.
e  Spola och blotlagg tuben med fjalstret i fingerljummet vatten runt 3 timme fore

nagra varv. Fortsatt sa med 4-e, 6-e, etc. korven. Lagg i bunke en, stund och hang sedan upp att % korvstoppningen. Massera ibland. Fialstret ska bli alldeles blstt och "lealést”.
torka av. Q e  Mal kottet med 3-4 mm halskiva. Tillsatt salt och kryddor. Saltet paskyndar emulgeringen-
Snurr I sammansmaltningen. Stall kottfarsen i kylen.
= nyp snurra nyp e Mal fettet. Det underlattar om fettet nastan ar fruset nar man mal.
e Blanda sedan ihop féars, kryddor och eventuellt mer salt, blanda tills allt &r helt homogent.
o Tillsatt vatten till Iamplig konsistens.
e Smaka av farsen och komplettera eventuellt med ytterligare salt och kryddor.
e Taav ena plastskivan och skjut éver tarmen direkt pa korvhornet.
e Samarbeta; en som fyller och en som tar emot. Fyll fjdlstren lagom hart. Om fjalstret ar
Man kan ocksa fléta korven, som instruktionsfilmen pa Carnivors herfgidawiéag tillrackligt blott brukar farsen sjalv skota utmatningen av fjalster fran hornet.
e  Mata till hela fjalsterbiten ar fyllt. Snurra el. bind av till lampliga langder.
Andra tips . en . .
e Det underlattar om man trar pa tarmen pa korvhornet under vatten, i en rengjord diskho eller *  Hangs sedan upp korven atf dr::)ppa av. Sttin det s.om ska konsumeras direkt i kylen och
bunke. styckefrys resten. Smaken forbattras efter ett dygn i kylen.
e Nar du skjuter over fjalstret till korvhornet sa lamna fyra, fem centimeter fjalster utanfor * Berdkna 25-30 gram kryddmix per kilo fars. Fér Merguez och Chorizo kryddmix, rekommenderas runt
korvhornet, och knip till nar farsen natt ut till fjalstret. D& slapps luften ut och man slipper 15 -24 gram kryddmix per kilo korvfars. Alla kryddmixer, utom Merguez & Chorizo innehaller salt. Smaka
knyta bomullssnére i anden. dig fram, komplettera eventuellt med mer salt eller kryddor sa blir det rétt.

e Tvadecimetersbitar av bomullsgarn &r bra att ha i beredskap fér att binda av korvarna om
fjdlstret brister.
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Val av kétt
Korv &r ju ett ursprungligt satt att tillvarata det mesta pa en slaktkropp. Utan egna djur och egen
slakt anvander vi numera vanligtvis fardiga styckningsdelar; flaskkarré, bogflask, skinka, hogrev,
fransyska eller lammestek, ldgg och bringa. Man slipper da ocksa mycket arbete med att rensa bort
hinnor och senor. | ett anfall av ldttja, kan man tom. faktiskt ocksa ta en genvag via kopt kottfars.
Den frusna Halalkottfarsen brukar ha en god kvalitet och bra fetthalt. Valet av kottsort styrs av
olika praktiska faktorer, som typ av korv, extrapriser eller egenuppfodda djur. Gor man Merguez
faller det sig naturligt att anvanda lammkott.
Kottet maste inte vara supermort eftersom malningen finfordelar kottet. Ju mer finmalt kott desto
battre ar formagan att halla vatten och saftighet. Men det bor rensas fran senor och hinnor, framst
darfor att hinnorna inte tillfér nagot positivt, men garna fastnar i kvarnen. Lampliga
styckningsdelar ar bringa, hogrev, fransyska eller annat prisvart. Det motsvarar bogflask, flaskkarré,
skinka eller lagg fran svin. Hemmaslaktat kott maste man sjalvfallet se till att det ar testat &
trikinfritt.
Fett
Utan tillrdckligt fett blir det ingen riktig korv. Fettet bar smaker, ger konsistens och saftighet. |
affarernas lagkalorikorvar ar Iag fetthalt ofta kompenserat med olika tillsatser; typ strobrod,
sojaprotein eller kemi, men som anda inte férmar ge samma kvalitet som en riktig kottkorv har.
Vilj fett med omsorg. Fettet ska vara vitt och fast; fran gris, lamm eller fettkappa fran not.
Fettkappan ar det tjocka smakliga fettlager som tacker den utskurna biffen eller kotlettraden hos
far och svin. Tyvarr ofta bortskuret fran centralpackat kott eftersom manga inte vill kopa biff med
fett trots att den ger mersmak nér koéttet tillagas.. Kan bestéllas hos mataffarer till ett billigt pris.
Rensa bort 16st sladdrigt fett som talg och ister. Det harsknar latt och smakar illa. Rimmat, rokt
sidflask/bogflask ar smakférstarkande med tydligare karaktér. Svalen kan, men anvands sallan.

Krydda sjalv
Kryddorna &r val den mest personliga delen av kompositionen och det &r roligt att prova sig fram.
Pa Carnivors hemsida finns bade recept och lankar till recept. Ett riktvarde for kryddning ar att en
tillsats av cirka 0,2 — 0,4 viktprocent inte blir dominerande utan mer en slag
smakfond/bakgrundssmak. Det motsvarar 2-4 gram per kilo kott. Tillsatter man alltsa 2 -4 gram av
exempelvis svartpeppar, blir den alltsa inte speciellt “svartpepprig”. Men dubblerar man tillsatsen
till 0,8- 1 procent (2 msk) blir det Iatt en “svartpepparkorv”. Totalt brukar det finnas fran 1 anda
upp till 2 procent av kryddor i en korv, dvs. ungefar lika mycket som salt. Kryddningarna varierar
oandligt. Rostad koriander, vitpeppar, timjan och muskot ar mycket vanliga. Kyndel har i varit en
klassisk korvkrydda i Nordeuropa, men tyvarr numera ganska bortglomd. Kyndel ar snarlik timjan
till karaktaren, men mer aromatisk. Rekommenderas!. Korianderfron latt rostade i en kastrull,
smakar mer..
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Kryddornas arom kommer fram mycket battre, om man mortlar dem och dannu battre om man mal
dem i en liten elektrisk krydd-, eller kaffekvarn som kan képas fér nagon hundralapp. Anvédnd
nyinkdpta torkade kryddor och undvik frilandsodlade hemmakryddor. Man vet namligen inte vilka
faglar som varit pa besték och de flesta salmonellafall i Sverige orsakas faktiskt av hemmaodlade
gronsaker.

Konsistensgivare
De vanligaste konsistensgivarna eller fyllnadsmedlen dr nog brédsmulor, strobréd och korngryn. |
England saljer man speciellt “Rusk”, utan rester av jast. Det anses tillsammans med vatten gora
korven saftigare, mer suckulent. De kallas ”Bangers” i eftersom de “bangar” nar man satter gaffeln
i dem. Nackdelen ar att korven latt kollapsar vid stekningen och blir torr och trist. Manga har
erfarenheter fran engelska "Bed and Breakfasts” av sddana korvar. Inte sdllan anvdnds ocksa
torrmjolkspulver som tillsats for att binda korven och halla ihop den béttre. Vart recept &ar dock en
”Kontinental” variant, helt utan strobréd och med hog kétt-, och fetthalt. Har ar det kottet och
fettet som ska gora korven saftig.

Salter
Man far smaka sig fram till en ratt salthalt. Runt 1,5 till 2 viktprocent salt brukar vara ratt. Alltsa 15
-20 gram eller drygt 1 — 1.5 matskedar bordssalt per kilo korvfars.

| charkdiskarna saljs ibland farsk korv som har med en kraftigt rodrosa farg. De innehaller da oftast
fargpigment eller nitritsalt. Fargpigment kan vara organiska typ paprikapulver eller kemiska typ
”Meister Fixrot”. Och visst, gor den roda fargen att korven se lackrare ut. Men varken fargmedel
eller nitrit ar nodvandig i farsk korv.

Blanchering
Ibland blancheras korven fére infrysningen, stekningen eller grillandet. Da doppas korven ner i
nastan kokande vatten under nagra minuter, tills den koagulerar/stelnar en aning pa ytan. Det
stabiliserar och binder samman korven. Korven stelnar och far en ljusgra farg.





