Salami-10 kilo

9 kg kott

1 kg spack

6 gram startkultur

2,5 dl kallt vatten

1 msk paprikapulver

1 ragad msk grovmald svartpeppar
1 msk hela, gula senapsfrén
2 tsk vitlokspulver

150 gram pressad vitlok

15 gram strésocker

10 gram druvsocker

250 gram nitritsalt

Skar spacket i sma bitar och frys dem for att blandas i korvsmeten det sista man gor innan man

stoppar smeten i skinnen.

Blanda alla ingredienser val utan att 6verarbeta smeten — da riskerar man att fettet separerar fran
kottet. Nar smeten ar valblandad blanda i mjolksyrakulturen utblandad i vattnet.

Har anvant startkultur "Edelsalami” frdn Lundgrens och stora, armerade fibertarmar ocksa fran

Lundgrens.

Forvara de nystoppade korvarna i rumstemperatur i cirka 10 timmar sa att fermenteringen
kommer igang ordentligt, sedan far korvarna hanga svalare och lufttorka.

Kallrok ev. latt de torkade korvarna.



