] GOR DIN EGEN FARSKKORV

GOr enkelt din egen farskkorv.
Folj instruktionerna och Gor sa
har sa kommer ni att lyckas och
far en riktigt harlig smakupplev-
else.

Nordic Spice har tagit fram fyra
olika spannande smaker och
inom kort kommer det fler!

Merguez, Marockansk

Recept: 200 g finmalt notkott. 800 g lammfars

2 dlav korvkryddan. 50 g vatten (iskallt)

1 dgg (kan hoppa dver)

Hela smeten halls mycket kall inklusive korvsprutan.
Allt blandas val och laggs i korvsprutan.

Anvand lammfialster.

Salcicca, Italiensk

Recept: 1 Kg flaskfars finmalt. 2,5 dl av korvkryddan
50 g vatten (iskallt). 1 &gg (kan hoppa Gver)

Hela smeten halls mycket kall inklusive korvsprutan.
Allt blandas val och laggs i korvsprutan.

Anvand svinfidlster.

Chorizo, Spansk

Recept: 1 Kg magert flaskkott

2 dlav korvkryddan. 50 g vatten (iskallt)

1 dgg (kan hoppa dver)

Hela smeten halls mycket kall inklusive korvsprutan.
Allt blandas val och laggs i korvsprutan.

Anvand svinfjdlster.

Provencalsk Ortagérdskorv

Recept: 1 Kg flaskfars finmalt. 7 dl av korvkryddan
50 g vatten (iskallt). T dgg (kan hoppa dver)

Hela smeten halls mycket kall inklusive korvsprutan.
Allt blandas val och laggs i korvsprutan.

Anvand svinfjalster.

Kvalitetskryddor tillverkade .
med karlek och lang erfarenhet. LT

Nordic Spice AB ar ett familjefdretag med gedigen erfarenhet av kryddblandningar och marinader. N\
Virhar egen tillverkning och produktion i var fabrik Quality Spices som ligger utanfor Murcia i N O R D I C ’
Spanien. Ett toppmodernt laboratorium i fabriken garanterar att sakerheten och kontrollen av

produkterna &r i fokus i varje led. Vi arbetar med HACCP i fabriken och har implementerat ISO 22000,
vilket innebdr att den interna och externa revisionen alltid & nummer ett i vart kvalitetsarbete. www.nordicspice.se y




Detta behover du for att lyckas gora
André Wessmans egna farskkorvar:

Korvspruta (rekommenderar 3 L eller 5 L) med tillbehor
Kétt enligt beskrivning och recept

Korvkrydda

Vatska

Fjalster

o Uk LN~

Bindgarn

GOr sa har!
Korvtillverknings tips

1 Se ftill att alla instrument och fars ar iskall nast intill frusen i kanterna
innan man blandar farsen med korvkryddan som aven den kan sta i kylen

1 timme innan man anvander den. (Om man maler sitt eget kott sa se till att
det &r samma sak dér alla komponenter ska vara iskallal)

2 Tips per kg kott sd kan man tillsdtta 2 st smak och konsistenshéjare i form
av 1 stagg och en pressad kokt kall potatis, men OBS! Da &r det inte sa bra att
frysa korven efterdt, det ar bara om den ska tillagas och &tas efter tillverkning!

3 Viktigt att skolja fjalster noga och ordentligt. Detta gors genom att tra fjal-
ster pa kranen och sedan skolja ur (ca 1 timme). Dra sedan pa korvfidlstret pa
hornet och fyll eran maskin med den kalla farsen, borja att trycka ut korvarna
och se till att det inte blir ndgra luft bubblor i korven, bestém era storlekar och
bind av med bindgarn den storleken ni ska ha.

4 Lat korven vila i 2-3timmar i kylen innan man steker eller sjuder den, ett
tips ar att om korven ar hart pressad ska man picka 2 sma hal i varje korv med
en tandpetare sa undviker man att korven exploderar i pannan!

Smaklig Spis

André Wessman

Vi sdiljer civen
kompletta
korvsprutor!

Nordic Spice har samarbete med
TV-kocken André Wessman.

Den berémde kocken kommer att
bista med gastronomisk konsultation
och diven vara med och ta fram

nya smaker.

Fotokalla: culiap.com



