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INGREDIENSER

4,000 kg Okseked (10-12% fedt)
4,000 kg Svineked (10-12% fedt)
2,000 kg Spaek u/svaer

0,800 kg Oliven, sorte u/sten, draenet
0,800 kg Salatost i tern

0,300 kg RFB Sgnderjysk Spegepolse
u/hvidlag (107750)

0,230 kg Kogesalt, fint raffineret (DK99015)
0,100 kg Nitritsalt (DK40011)

0,006 kg Rowu® Ferm Westfalenlob®
Starterkultur (119900)

12.236 kg

https://moguntia.dk/opskrifter/?opskrift=21958

Opskrifter — Moguntia

SPEGEPQLSE MED OLIVEN OG SALATOST

Opskriftnr: 13-0175

Fremstilling
Det frosne okse- og svinekad lynes tort nogle omgange, hvorefter RFB Senderjysk Spegepglse
u/hvidleg og Rowu Ferm Westfalenlob tilsaettes og der lynes ned til 2-4 mm.

Det frosne speek tilsaettes og det hele lynes ned til 1-2 mm. Saltet, salatost i tern og oliven
tilsaettes ved de sidste par omgange.

Sluttemperatur 0°C.

Stopning
Stoppes i rggbar tarm kaliber 50.

Modning/rygning

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

Dag 3: Rygning modning ca. 4 degn. Intensiv rgg 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 et veegttab pd min. 15-20% i forhold til palsens vaegt lige efter
stopning, er poalsen klar til salg.

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pa 17,5% af det faerdige produkt. Til 100 g feerdigvare er
anvendt:Svineked 49 g, oksekad 40 g, spaek 10 g, SALATOST 8 g, oliven 8 g, salt, dextrose,
surhedsregulerende middel (E 575), krydderier (peber, koriander, chili, ingefaer), hydrolyseret
vegetabilsk protein, antioxidanter (E 300, E 330), rom, peberekstrakt, starterkultur,
konserveringsmiddel (E 250).
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