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Flavoursome solutions since 1903
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'E KOKKEN

Med Det Kreative Kgkken kan du nemt og
hurtigt hente inspiration til nye opskrifter og
blive opdateret med de seneste trends.

Det Kreative Kakken bestdr af mange
forskellige brochurer, som indeholder
inspirationsmateriale inden for produkt-
kategorier og anledninger.

Alle opskrifter er testet mht. produktion
0g smag - og du kan derfor vaere sikker
pa et godt resultat hos bade dig og dine
kunder.

Det Kreative Kekken bliver labende
opdateret og er saledes en sammen-
setning af nye trends og vore kunders
salgssucceser.

Brug Det Kreative Kakken til:

e Inspirationsmateriale

o Nem og hurtig made at blive
opdateret

e Nye salgsmuligheder

e Fokus pa salgssucceser

Vi haber, denne brochure vil give dig
ny inspiration — og husk, hvis du har
spargsmal til opskrifterne eller brug for
anden radgivning, er du velkommen til
at kontakte din fagkonsulent eller kun-
deservice pa telefon 86 42 96 66.

VI HAR GJORT DET
NEMT FOR DIG AT
VARE KREATIV ...
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Opskriftnr.: 13-0386

Ingredienser: P
3.500 kg Grisekad (8-10% fedt) : D
3.500 kg Oksekad (8-10% fedt) ;
3.000 kg Spaek u/sveer

0.300 kg RFB Senderjysk Spegepalse u/hvidlag (I07750)
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)

0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.050 kg Romglut, Flydende (143550)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.686 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Det frosne okse- og grisekad lynes sammen med RFB Sﬂnderjysk Spegepzlse
u/hvidlag, BESSASTART® Starterkulturen og Romglut ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 1-2 mm.

Saltet tilseettes ved de sidste omgange.

Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.
Efter stopning vejes palsen.

Modning/rygning . O
Dag 1: Modning pa regstaenger ved 12-22°C. i 1-2 degn i
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rag 6-8 timer. Til den gnskede
farve og smag er opnaet. RSNy
Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C. ; m
Svind 15-20%: Nar der er opnaet et vaegttab pa min. 15-20% i forhold til
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar til salg.

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt.

Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Grisekad 50 g, oksekad 40 g, spaek 24 g, salt, dextrose, syre (E 575),
krydderier (peber, koriander, chili, mgefaer) Mrolyseret vegetabilsk protein,
smagsforstaerker (E 621), starterkultur, ‘antioxidanter (E 300, E 330), orlglnal
Jamaica rom, krydderiekstrakt (pebergchili), stabilisator (E 413, E414)
konserveringsmiddel (E 250, E 202). TORRET OG ROGET.

ST

LTI .( h. < ’ -;O,_{



COGNACSPEGEPQLSE

Opskriftnr.: 13-0123

Ingredienser: ; P
3.500 kg Grisekad (8-10% fedt)

3.500 kg Oksekad (3-6% fedt) : )
3.000 kg Rygspaek u/sveer, frosset _ S
0.300 kg RFB Senderjysk Spegepalse u/hwd!zg (|07750) Lty
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)
0.150 kg Cognac

0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.786 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Det frosne okse- og griseked lynes sammen ‘med RFB Senderjysk Spegepralse
u/hvidlag, BESSASTART® Starterkulturen og Cognac ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 2-3 mm.

Saltet tilseettes ved de sidste omgange.

Sluttemperatur 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.

Modning/rygning s P e, ©
Dag 1: Modning pa regsteenger ved 12-22°C. i 1-2 degn s
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv reg 6-8 timer. Til den tzmskede :
farve og smag er opnaet. :
Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C.
Svind 15-20%: Nar der er opnaet et veegttab pa min. 15- 20% i forhold tl|
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar til salg.

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt.
Ingredienser pr. 100 g af ferdigvaren:

Grisekad 50 g, oksekad 39 g, spaek 24 g, salt, dextrose, cognac f
surhedregulerende middel (E 575), krydderier (peber, koriander, chili, ingefeer),
hydrolyseret vegetabilsk protein, starterkultur, antioxidanter (E 300, E 330),
peberekstrakt, konserveringsmic&jel (E 250). ROGET OG TORRET,



RODVINSSPEGEPQLSE

Opskriftnr.: 13-0037

Ingredienser:

3.500 kg Grisekad (8-10% fedt) }
3.500 kg Okseked (8-10% fedt) -~ ey
3.000 kg Spaek u/svaer SR

0.300 kg RFB Senderjysk Spegepealse u/hv1dlrag (107750) "
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019) . r
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) '

0.080 kg Radvin, akologisk

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.716 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Det frosne okse- og griseked lynes sammen med RFB Sﬂnderjysk Speg p;@lse
u/hvidlag og BESSASTART® Starterkulturen ned til 2-4 mm. ik

Det frosne spaek iblandes. Tilseet radvinen og det hele lynes ned il 1 2 mm
Saltet tilsettes ved de sidste omgange: i '
Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.

Modnmglrygnmg

Dag 1: Modning pa ragsteenger ved 12-22°C. i 1-2 dzgn i,
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rag 6-8 timer. Til den znsked-
farve og smag er opnaet. e

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C.
Svind 15-20%: Nar der er opnaet et veegttab pa min. 15- 20% i forh Id f‘T
palsens veegt lige efter stopning, er ptalsen klar til salg.

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Okseked 40 g, grisekad 40 g, spaek 34 g, salt, dextrose, radvin,
surhedsregulerende middel (E 575), krydderier (peber, koriander, chili, :
ingefeer), hydrolyseret vegetabilsk protein, starterkultur, antioxidanter (E 300,
E 330), peberekstrakt, konservehngs'hfam ’TﬁRRET‘ OG’R@GE
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PORTVINSSPEGEPQLSE

Opskriftnr.: 13-0375

Ingredienser:

4.000 kg Griseked (8-14% fedt)

4.000 kg Oksekad (8-14% fedt)

2.000 kg Rygspeek u/sveer, frosset

0.300 kg RFB Senderjysk Spegepalse u/hvidlag (107750)
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)

0.150 kg Portvin

0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.786 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Det frosne okse- og griseked lynes sammen med RFB Senderjysk Spegepalse
u/hvidlag og BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 2-3 mm.

Saltet og Portvin tilseettes ved de sidste omgange til det er jeevnt fordelt i
farsen.

Sluttemperatur 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.

Modning/rygning

Dag 1: Modning pa regstaenger ved 12-22°C. i 1-2 degn

Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rag 6-8 timer. Til den gnskede
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C. 3
Svind 20%: Nar der er opnaet et vaegttab pa min. 20% i forhold til palsens O
veegt lige efter stopning, er palsen klar til salg. \r ™

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pa 20% af det faerdige produkt.
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Grisekad 57 g, okseked 46 g, spaek, salt, dextrose, portvin,
surhedregulerende middel (E 575), krydderier (peber, koriander, chili,

ingefeer), hydrolyseret vegetabilsk protein, starterkultur, antioxidanter 300,
E 330), peberekstrakt, konserveringsmiddel (E 250). TORRET

AN
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OKSESPEGEPOLSE

Opskriftnr.: 13-0387

Ingredienser:

8.000 kg Oksekad, hakket (16-18% fedt)

2.000 kg Rygspaek u/sveer

0.300 kg RFB Spegepalse m/hvidlag (I07760)
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920) -

10.636 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:

Det hakkede frosne okseked kommes op i lynhakkeren og Iynes fa omgange
Herefter tilsaettes RFB Spegepelse m/hvidleg og BESSASTART® :
Starterkulturen.
Det frosne spaek iblandes og det hele lynes til en ensartet bIand_ing.
Saltet tilseettes og der lynes fa omgange.
Sluttemperatur 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.
Efter stopning vejes palsen.

Modning/rygning
Dag 1: Modning pa regstaenger ved 12-22°C. i 1-2 degn : ;
Dag 3: Rygning modning ca. 4 dagn. Intensiv reg 6-8 timer. Til den znskede %
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C. .
Svind 15-20%: Nar der er opndet et vaegttab pa min. 15-20% i forhold il
palsens veegt lige efter stopning, erspalsen klar il salg.

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt.
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:
Oksekad 75%, salt, dextrose, syre (E 575), krydderier (peber, koriander,
hvidlag, chili, ingefaer), hydrolyseret vegetabilsk protein,' antioxidanter (E
300, E 330), starterkultur, konserveringsmiddel,(E 250). TORRET OG ROGET. -
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LUKSUS SALAMI MED ROMGLUT

Opskriftnr.: 13-0388

Ingredienser:

4.500 kg Griseked (8-10% fedt)

2.000 kg Oksekad (8-10% fedt)

3.500 kg Spaek u/sveer

0.300 kg RFB Dansk Salami m/farve (107740)
0.250 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.050 kg Romglut, Flydende (143550)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.706 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Det frosne okse-/grisekad lynes sammen med RFB Dansk Salami m/farve,
Romglut og BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 1-2 mm.

Saltes tilseettes ved de sidste omgange.

Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm af passende kaliber.
Efter stopning vejes palsen.

Modning/rygning

Dag 1: Modning pa regstaenger ved 12-22°C. i 1-2 degn
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv reg 6-8 timer. Til den enskede -
farve og smag er opnaet. S
Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C. ) G
Svind 15-20%: Nar der er opnaet et vaegttab pa min. 15-20% i forhold til
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar til salg.

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt.

Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Griseked 64 g, spaek 27 g, okseked 23 g, salt, MALKESUKKER, syre

(E 575), krydderier (peber, koriander, ingefeer, chili, hvidleg), dextrose,
smagsforstaerker (E 621), hydrolyseret vegetabilsk protein, antioxidanter (E
300, E 330), stabilisatorer (E 413, E'414), original Jamaica rom, farvestof (E
120), starterkultur, krydderiekstrakter (peber, chili), konserverlngsmlddel (E
250, E 202).TORRET OG ROGET. )



Opskriftnr.: 13-0389

Ingredienser: S
8.000 kg Vildtked (3-6%)
2.000 kg Spaek u/sveer R
0.300 kg RFB Spegepalse m/hvrdlﬂg (I077
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK4OOT9)
0.150 kg Vildtkrydderi (M4170) f
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)
0.030 kg Tranebeer, tarret ;
0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)‘

10.816 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:

Det skalfrosne vildtkad kommes i Iynhakkeren og Iynes sa
Spegepalse m/hvidlag, Romglut og BESSASTART®
4 mm. e
Det frosne spaek tilseettes og lynes ned til ca. 2-3 mm.
Saltet, tranebeer og Vildtkrydderi tilsaettes ved de si
keres med sa det bliver jeevnt fordelt i farsen ;
Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning 5
Farsen stoppES i valgfri regbar tarm i passende kallber

Modnmglrygnlng
Dag 1: Modmng pa rzgstaenger ved 12-22° C i1-2 dwgn

farve og smag er opnaet

Dag 7: Eftermodmng pa kel ved max. 5°C.
Svind 15-20%: Nar der er opnaet et vaegttab pa min. 15- 2
polsens veegt lige efter stopning, er pelsen Klar til salg

Ingredienser: i : i
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det faerdlg > Pro
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:
Vildtked 90 g, spaek 23 g, salt , dext
(E 575), krydderier (koriander, hwdlp
ingefaer, nellike), tranebaer, krydderurter
Izg smagsforstaerker (E 621) eneb' |



PEBERSALAMI

Opskriftnr.: 13-0390

Ingredienser:

4.000 kg Griseked (8-10% fedt)

3.000 kg Oksekad (8-10% fedt)

3.000 kg Spaek u/sveer

0.300 kg RFB Pebersalami FB (109120)

0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.636 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:

Det frosne okse- og grisekad lynes sammen med RFB Pebersalami FB og
BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm.
Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 1-2 mm.
Saltet tilseettes ved de sidste omgange. Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.
Efter stopning vejes palsen.

Modning/rygning

Dag 1: Modning pa regsteenger ved 12-22°C. i 1-2 degn P
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rag 6-8 timer. Til den gnskede
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C.
Svind 15-20%: Nar der er opnaet efvaegttab pa min. 15-20% i forhold til M
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar til salg.

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt.
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:
Griseked 57 g, oksekad 34 g, spaek 22 g, salt, dextrose, syre (E 575),
krydderier (peber, ingefeer, koriander), hydrolyseret vegetabilsk protein,
antioxidanter (E 300, E 330), starterkultur, konservenngsmlddel (E 250)
TORRET OG ROGET.



Opskriftnr.: 13-0391

Ingredienser:

9.500 kg Grisekad (8-14% fedt)
0.500 kg Oksekad (8-12% fedt) s
0.300 kg RFB Lagspegepalse (109930) el
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) ey
0.080 kg Ren GDL (152360)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M892@)

10.486 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Kadet skeeres i passende stykker og skalfryses.
Det frosne ked blandes herefter godt med de resterende mgredlenser og :
hakkes gennem 3 mm hulskiven.
Blandingen altes til slut godt igennem.
Sluttemperatur 0°C.

Stopning G
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kallber
Efter stopning vejes palsen.

Modnlng/rygnlng

Dag 1: Modning pa regsteenger ved 12-22°C. i 1-2 dzgn :
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rag 6-8 timer. Til den znskede
farve og smag er opnaet. :
Dag 7: Eftermodnmg pa kel ved max. 5°C.

palsens veegt ||ge efter stopning, er palsen klar til salg

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt.
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren: i
Grisekad 90,6%, okseked 4,8%, salt, dextrose, krydderler (leg, peber d

LAKTOSE, hydrolyseret vegetabilsk protein, ant|OX|dant (E 300, E 330),
starterkultur, konservenngsmsddelﬁrzﬁwmdsregeberendermddd (E
575). TORRET OG ROGET. -
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HVIDLOGSSPEGEPGLSE

Opskriftnr.: 13-0392

Ingredienser:

3.500 kg Griseked (8-10% fedt)

3.500 kg Oksekad (8-10% fedt)

3.000 kg Spaek u/sveer

0.300 kg RFB Spegepalse m/hvidlag (107760)
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.636 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling: '
Det frosne okse- og griseked lynes sammen med RFB Spegep@lse m/hVLdI"_ ;
0g BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 1-2 mm.
Saltet tilseettes ved de sidste omgange.

Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning B
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm af passende kallber
Efter stopning vejes palsen.

Modnmglrygnmg

Dag 1: Modning pa regsteenger ved 12-22°C. i 1-2 dzgn :
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv reg 6-8 timer. Tl| dﬂﬁske___'. 5
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C.

Svind 15-20%: Ndr der er.opndet et vaegttab pa min. 15-20% i fo%‘
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar il salg it

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Griseked 50 g, oksekad 40 g, spaek 20 g, salt, dextrose, syre (E 575)
krydderier (peber, koriander, hvidleg, chili, ingefeer), hydrolyseret \_/ege_tablls_k
protein, antioxidanter (E 300, E 330), starterkultur, konserveringsmiddel (E
250).TORRET OG ROGET. :
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CHILISPEGEPQLSE

Opskriftnr.: 13-0193

Ingredienser:

4.000 kg Griseked (8-12% fedt)
4.000 kg Oksekad (8-12% fedt)
2.000 kg Spaek u/sveer : Gt
0.300 kg RFB Spegepalse m/hVIdeJg (I07760 i
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019) -
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) Ay
0.050 kg Chili red med frg, knust (E9770) ' '
0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

10.686 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:

Det frosne okse- og grisekad (-10°C) lynes sammen med RFB Spegepels‘e m/
hvidlag og BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek (-18°C) iblandes og det hele lynes ned t|l 1-2 mm

Saltet og chili red med frg, knust tilszettes ved de sidste omgange :
Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kallber

Modning/rygning

Dag 1: Modning pa regsteenger ved 12-22°C. i 1-2 degn
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv reg 6- 8 timer. Til den ranskede ;
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C. " ;
Svind 15-20%: Nar der er opnaet et vaegttab pd min. 15- 20% i forholdt
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar il salg. i

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pé& 17,5% af det faerdige produkt.
Ingredienser pr.:100 g af feerdigvaren:

Grisekad 57 g, okseked 45 g, spaek 11 g, salt 3,7 g, dextrose : :
surhedsregulerende middel (E 575), kryddener (ch|I| peber, koﬁander mgef"
hvidleg), hydrolyseret vegetabilsk protei rterky_l'qur anti
E 330), konservermgsm|dde1 EQ’SO @RRET OG RIJGF_...
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Opskriftnr.: 13-0393

Ingredienser:

5.000 kg Grisekad (8-12% fedt)

5.000 kg Okseked (8-12% fedt)

0.800 kg Oliven, sorte u/sten, dreenet

0.800 kg Salatost i tern

0.800 kg Tomater, solterrede

0.300 kg RFB Spegepalse m/hvidlag (107760) ity i
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019) : sy o
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) ' Wil '
0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

13.036 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling: SO
Det frosne okse- og grisekad lynes sammen med RFB Spegepalse m/hV|dIﬂg
0g BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm. =
Saltet, dreenede oliven, soltgrrede tomater og salatost tilseettes og det hele "
lynes ned til 1-2 mm.
Sluttemperatur 0°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri regbar tarm i passende kaliber.

Modning/rygning
Dag 1: Modning pa ragsteenger ved 12-22°C. i 1-2 dagn.

Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv reg 6-8 timer. Til den ﬂnskede
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C. =

Svind 15-20%: Nar der er opnaet et veegttab pa min. 15-20% i forhold H|
palsens veegt lige efter stopning, er palsen klar til salg. SLNET
Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pé& 17,5% af det feerdige produkt.

Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Griseked 50 g, okseked 50 g, oliven 8 g, SALATOST 8 g, soltarrede tomater 8 g,
salt, dextrose, surhedsregulerende middel (E 575), krydderier (koriander, hvidleg,
peber, chili, ingefeer), hydrolyseret vegetabilsk protein, antioxidanter (E 300 E
330), starterkultur, konserveringsmiddel (E 250)"T



SPEGEP@LSE MED VALN@

Opskriftnr.: 13-0394

Ingredienser:

4.000 kg Griseked (8-10% fedt)

3.500 kg Oksekad (8-10% fedt) £

2.500 kg Speek u/sveer

0.400 kg Valnedder, hakkede

0.300 kg RFB Spegepelse m/hvidlag (107760)
0.230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK40019)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

0.006 kg BESSASTART® Starterkulturen (M8920)

11.036 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Valngdderne skoldes, draenes og keles. _

Det frosne okse- og grisekad lynes sammen med RFB spegepalse m/hvidlag
0g BESSASTART® Starterkulturen ned til ca. 2-4 mm.

Det frosne spaek iblandes og det hele lynes ned til 1-2 mm.

Saltet tilseettes ved de sidste omgange. Ibland valnraddeme 0g ker dem med
de sidste 2 omgange.

Sluttemperatur ca. 0°C.

Stopning
Farsen stoppes valgfri regbar tarm af passende kaliber:
Efter stopning vejes palsen.

Modning/rygning

Dag 1: Modning pa regstenger ved 12-22°C. i 1-2 degn
Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rag 6-8 timer. Til den onske
farve og smag er opnaet.

Dag 7: Eftermodning pa kel ved max. 5°C.

Svind 15-20%: Nér der er opnéet et veegttab pa min. 15-20% i forhold til
palsens veegt lige efter stopning, er palsemklar til salg. b

Ingredienser: i
Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det feerdige produkt. '
Ingredienser pr. 100 g af feerdigvaren:

Grisekad 36,3 g, okseked 31,7 g, spaek 22,6 g, VALNGDDER 3,6 g, salt
dextrose, syre (E 575), krydderier (peber, koriander, hvidleg, chili, ingefeer),
hydrolyseret vegetabilsk protein, antioxidanter (E 300, E 330), starterkultur,
konserveringsmiddel (E 250). TORRET OG RGGET.
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