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GOR DIN EGEN KORV

Vasterbottenskorv med Kummin och Dill

20 korvar

2 kg flaskfars

1kg notfars

1% dl potatismjol

3 dl vatten

6-7 dl rott vin

5 dl vasterbottensost, smatt tarnad
5 dl rokt flask, fint tdrnat
2-3 msk kummin, mald

5 tsk dillfron

3 msk paprikapulver

3 msk salt

4 meter krokfjdlster av gris
bindgarn

Blanda samman fars, potatismjol, vatten, vin, ost, flask och kryddor. Ror i saltet sist.
Smeten maste vara 16s och smidig for att kunna stoppas i fjdlstren. Blir smeten for hard
kan man tillsatta mer vatten eller vin.

GOr ett stekprov for att kontrollera kryddningen.

Stoppa korven med hjalp av en kdksassistent. Det dr jatteviktigt att stoppa den 16st
men se till att det inte kommer in luft.

Knyt korven i lampliga storlekar och observera att korven maste vara ”’slapp”’!

Bryn korvarna pa lag varme och vand hela tiden.



GOR DIN EGEN KORV

Italiensk Lammkoryv

20 korvar

2 kg lammkatt

1% msk vitlok, pressad
1 msk I6kpulver

1 msk rosmarin

2 msk timjan

200 g skorpmijol

5 dl vatten

2 tsk svartpeppar

% msk salt

3 meter krokfjalster av gris
bindgarn

Mal lammkéttet. Blanda med vitlok, I6kpulver, rosmarin, timjan, skorpmjol, vatten

och peppar. Ror sist i saltet.

Smeten maste vara smidig for att den ska kunna stoppas. Blir smeten f6r ”’stabbig”
kan man tillsatta mer vatten.

GOr ett stekprov och smaka eventuellt av med ytterligare kryddor.

Stoppa korven med hjalp av en koksassistent. Det dr viktigt att stoppa korven |6st men
se till att det inte kommer in luft.

Knyt korven i lamplig storlek och kom ihdg att korven ska vara slapp.

Stek korven pa lag varme och vand hela tiden.



GOR DIN EGEN KORV

Kalvkorv med Karljohanssvamp och Tryftel

20 korvar

2 kg kalvkott, skuret i bitar

% kg spack, skuret i tarningar

100 g torkad karljohanssvamp, bldtlagd och hackad
% liter svampvatten fran blétlaggningen

2 msk tryffelolja

2-3 tsk vitpeppar

1 msk salt

3 meter krokfjdlster fran gris
bindgarn

Mal kalvkétt tillsammans med spack. Blanda med svamp, vatten, tryffelolja och peppar.
Ror till sist ner saltet.

Smeten maste vara smidig for att den ska kunna stoppas i fjdlstren. Blir den for ’stabbig”
kan man tillsatta mer vatten eller vitt vin.

Stoppa korven med hjdlp av en kdksassistent. Se till att stoppa korven [6st utan att det
kommer in luft. Korven ska vara ’slapp”.

Stek korvarna pa lag varme och vand hela tiden



GOR DIN EGEN KORV

Cumberland Pork

20 korvar

1 kg sidflask, skuret i tarningar

¥ kg flaskkarré, skuret i tarningar
¥ kg spack, skuret i tarningar

1 msk svartpeppar

1% msk salvia

1tsk cayennepeppar

1 msk muskotndt, mald

150 g skorpmjol

4 dl vatten

1 msk salt

3 meter krokfjalster av gris
bindgarn

Mal flaskkott och spack tillsammans. Blanda med svartpeppar, salvia, cayenne,

muskot, skorpmjol och vatten. Blanda ner salt.

Smeten maste vara smidig for att den ska ga att stoppa i fjdlstren. Blir den for ’stabbig”
kan man tillsatta mer vatten.

GOr ett stekprov och krydda eventuellt ytterligare.

Stoppa korven med hjalp av en kdksassistent. Det ar viktigt att korven stoppas 16st.
Den ska vara ”’slapp”. Se ocksa till att det inte kommer in [uft.

Knyt korven i lamplig storlek.

Stek korvarna pa Iag varme och vand hela tiden.



GOR DIN EGEN KORV

Welsh Dragon Sausage med Kummin och Dill

20 korvar

1 kg flaskkarré, skuren i bitar

1 kg sidflask, skuret i bitar

2 msk chilipeppar

2 msk sambal oelek

2 tsk cayennepeppar

2 dl purjoldk, ansad, delad langsefter och tunt skivad
200 g skorpmijol

3-4 dl vatten

¥ msk salt

3 meter krokfjalster av gris
bindgarn

Mal flaskkottet. Blanda med chilipeppar, sambal, cayenne, skorpmjél och vatten.
ROr sist ner saltet.

Smeten maste vara smidig for att man ska kunna stoppa fjalstren. Blir smeten for
”stabbig’” kan man tillsatta mer vatten.

GOr ett stekprov.

Stoppa korven med hjdlp av en kdksassistent. Stoppa korven 16st men se till att
det inte kommer in luft.

Knyt korvarna i lamplig storlek och observera att korven ska vara ”slapp”!



